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fluc Vatcr o Lèttaci bìc omnia piena 
Muneribus: ttbi pampinco gravidus Autumno 
FI or et ager , fpumat flenis vìntemi* labris : ) 
Jiue Pater o Lenaee <vcni % nudataque mujlo 
Tinge n$v$ mecum direptis crura cotburnis . 
Virfr Georg, lib% 2. 
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tXru di Un governare i <£o~ 
peli consiste principalmente nel Sa- 
pergli provvedere di una comoda Jus- 

jistenia. Tu pafcerai il mio Po- 
polo di Ifiaello, d'Use (Dio a 2>a- 

vidde , e tu regnerai fòpra di quel- 
io . fW dunque cAltezza Reale 



Siete chiamato 1 t desinato % SDio 
4L regnare, (juanòo il ben conoJcete j 
e possedete cjuest tArte . Jla Saggia 
Spolitica e furia l)i umanità !)alL* 
<A. C V. SR. adottata 3 e la provida 
iegislarione animatrice dell c/Irti , e 
liei Commercio felicemente intrapresa, 
e coraggiosamente Sostenuta ben lo 
dimostra; e Soprattutto lo fa tocca» 
re con mano la SBroteiione Sovra- 
na *da °Voi accorciata ali* cAgricoltu- 
ra Sola, e vera Sorgente della Sus- 
sistenza Ile* SBopoli , e della gran* 
de^a, e della felicità degT tfmperj . 

efficaci premure , l impegno con 
cui r %A. *V. SR. ha preso a favo- 
rire , e promuovere c/uest cArte pre- 
ziosa , e tutto ciò che ha rapporto 
con essa 3 fino 3i là *àa Monti ha 
richiamato Sopra c)i ^oi l attendo» 
ne insieme , e l ammirazione 



mini 
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mini grandi , ed illujtrl , i quali ri- 
guardandovi come il vero , e gran 
benefattore 'dell* Umanità van cele- 
brando le voJtre lumino se operazioni, 
decorandovi del più brillante 3 e più 
glorioso titolo, che nella remota an- 
tichità sia Jtato mai accordato ai 
più potenti, e gran SRegj y con ap- 
pellarvi Q raro ammirabile eJempio de* i 

nomi tempi ) U Principe Pallore; 

t consacrando al vomo nome immor- 
tale i loro Jcritti diretti unicamente 
a cjuel fine medeJimo , che è V og- 
getto 'ielle vostre meditazioni 
delle vostre fatiche 3 de * vostri Ju~ 
dori . 

Oli Jtessi effetti dovrebbero aver 

prodotto heir animo di tutti i 3o~ 

scani U numerose beneficente 9 che in 

prò loro ridondano dal Q[ementissi~ 

Al m* 
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mo vostro governo, e dovrebbero nel 
tempo medesimo aver risvegliato nei 
loro Cuori là gratitudine , la confi- 
Strofi y l 9 amore versò di uno noto 
Sovrano 9 ma Fratello , ma &adre ; 
impegnando i più capaci a decorna- 
re i vostri alti lumi j U vostre be^ 
ne fieri e mire* 

outti questi Sentimenti io u mi- 
nimo de* vostri Sudditi ho provato > 
e provò nel fondo del mio cuore 3 c 
da cjuejti Sentimenti animato ì col So- 
lo fine di 'tenere ; e* di Secondare > 
come per me Si può le belle opre vo- 
3 ir e i he preteso altre volte é)ì far 
conoscere a 9 miei Concittadini cjuali 
Sonù> i loro veri interessi , quale la 
manierd d' ingrandirgli , t a asjicu- 
rargli a proprio, ed à comune van- 
taggio* tMon Ita altro oggetto la pre- 
dente memoria : e giacche al vostro 
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animo grande tanto i gradevole il 
risapere tutto ciò ché può Jerviré 4L 
•promuovere C c/Lgricoltura , /' c/Irti , 
il Commerciò Della vonra Joscana; 
per questo ió ardisco di presentarla , 
e Di consacrarla all' t/t. £> i 

tenue io ben lo veggio , e poco De- 
gna ai un Sovrano C offerta, ma po- 
trà per avventura un di farsi gran- 
Ile , Je l* ihteressante materia , che 
tjià Ji tratta, giunga à prendere ali , 
ombra Ilei Jronù quella for7 L a , di cui 
non han Japutù Dotarla i miei troppo 
Jcarsi talenti. ■»*."■■ 

& vostri Popoli vorrebbero esser 
felici, *Voi vorreste rendergli tali : 
(jueJta memoria addita uno Dei me^i 
per conseguirlo • SHa poco Saranno 
attese le parole d* un X)omo privato, 
e *dl niuna Jtima , aual io mi Jono . 
^Degnatevi duncjue o Signore di ri- 
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ceverla benignamente Jotto la vostrà 
autorevole Slrote^ione : e Je median- 
te C esempio di C V. cA. £R. 3 ì Jo- 
Jcani Possessori prenderanno in con* 
siderazione 9 e quindi vorranno esegui- 
re gì* insegnamenti 3 e le regole Dcu 
me proposte 3 io non dubito punto ; 
jcke vedremo ben presto dilatarsi 3 e 
farsi più grande la cultura delle no- 
stre Campagne , Sa accrescersi per con- 
seguenza le ricchezze s ed i comodi 
Della J/a^ione. 

SRiguardate intanto questa pic- 
cola offerta 3 come un tributo Di un 
Juddito il più fedele 3 e J incero 3 il 
quale altro non brama die di veder 
Secondate da tutti le vostre Siatemi 
fatiche 5 e quindi nei prosperi Suc- 
cessi delle medesime vedere l' ^ASV 
pienamente gloriosa, e contenta. 

Dell' A. V. R. Villamagna 30, Luglìó 1^4. 

Umilìjfimo Servo, e Sudditi 
Ferdinando Paolctti . 
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AGLI AMATORI 
DELL' ARTE AGRARIA 

NE 1 miei Pender! (opra V Agri- 
coltura al Gap. IX, Pag. 70. 
io ini avanzai ad aderire » 
che la maniera tenuta univerfalmen- 
tè in Xofcana nel fare i Vini non c 

a naia 



a mio credere la migliore pei* aver- 
gli perfetti , e durevoli da poterfl 
commerciare cogli Efteri.Io nonpreft 
allora a trattare quefto intereilantif- 
fimo argumento > perchè eflendo per- 
fuafo che il primo oggetto d' un 
buono e faggio Scrittore ha da eflef 
quello d* iftruire con frutto, e non 
trattenere inutilmr ite i fuoi leggito- 
ri , non poteva allora riufcirmi di 
farlo con molta llcurezza, mentre.* 
non aveva io fatto che poche ofler- 
vazioni, e piccole efpericnze, per le 
quali non mi trovavo per anche ba- 
ftantemente illuminato diedi per altro 
fperanza di partecipare al Pubblico 
gli ftudj > e le prove eh' io anda- 
va facendo fu queftk materia * Era io 
dunque in obbligo di fodisfare a tal 
prometta quando dalla noftra Acca- 
demia d'Agricoltura nell ; Anno 1770. 
fu propofto il noto Problema rela* 
tivo appunto a quefto argumemo . 
Io fperai che la (oluzione di' tal 

Problema doYcfle fare le mie veci* 

e de* 
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é depoft per allora ogni penlìero 
di fcrivere » non trafcurando però 
le diligenze , e gli ftudj incomincia- 
ti 4 Non comparve nell'Anno furte- 
guente rifpòfta alcuna adeguata; fic- 
chè riflettendo io all' obbligazione 
contratra col Pubblico, e follecita- 
to ancora da alcuni amici mi de- 
terminai, e preli a formare la pre- 
dente Memoria relativa al dubbio 
propofto per mandarla, com2 feci, 
air Accademia , non per concorrere 
al premio, giacché eflendo io Socio 
ordinario della* medertma, le fue-. 
Leggi mei vietano, ma perchè el- 
la averte ili qualche maniera la fo- 
luzione d'un dubbio di fanra impor- 
tanza , fe a cafo i concorrenti al 
premio averterò corfo la forte dell' 
anno antecedente. Son quelli i mo- 
tivi, che mi moflero a fcrivere. Io 
non difpero che non fieno per in- 
contrare r approvazione dei faggi, 
i quali non foglion pagare con una 
maledica ingratitudine le premure , 

e le 
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e le fatiche <T un bene intenzionato 

Scrittore • r 

Sembrerà forfè a taluno • ch'io 
potetti ora fare a meno di pubbli* 
car quello fcritro , quando abbia- 
mo avuta la de fi de rat a foluzione del 
dubbio nella Memoria premiata dall' 
Accademia , per la quale può cre- 
derfi che refti abbaftanza iftruito il 
pubblico fu quella materia. Ma do- 
po d* aver corfo V impegno , come 
ho pocanzi accennato , di far no- 
to il rifultato delle mie oflervazio- 
ni, ed efperienze , che altri forfè 
non avrà fatto > e che più di tutto 
iftruifcono, non ho creduto di do- 



vermene difpenfare . Oltre di che 
qui fi tratta d' infegnare la miglior 
maniera di fare il Vino, per accre- 
feere , ed afficurarc quefta branca di 
Commercio cogli Efteri r ficchè fi 
tratta d' un affare della maffimau 
importanza per la Tofcana . Qua- 
lunque iia il metodo , ed il me- 
rito della Memoria premiata cre- 
do 



« 
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do che la mia infogni con pre- 
cisone, e con chiarezza la vera-, 
arte di fare il Vino; e di più fon 
perfuafo, che Ha fuori della buona 
ftrada qualunque altro metodo » che 
non convenga colle regole da me 
dettate , ti eco me quelle che ftabilite 
fono fui Filici, e Chimici principi 
e Tulle replicate efperienze dei popoli 
più illuminati , e più attenti , e quei 
che è foprattutto da valutari! » cfper- 
tiflìrai, ed efercitati da lungo tem- 
po nella manifattura, e nel Com- 
mercio de* Vini. Per quello ancora 
ho creduto di doverla pubblicare» 
Se altri avrà dato, e pubblicato le 
ftefle regole farà egli un male? Non 
farà egli anzi un gran bene , af- 
finchè i pofletfbri, e coltivatori tat- 
ti della Tofcana, trovando unifor- 
mi i fentimenti di più Scrittori , 
reftino più facilmente convinti > e 
perfuafi della necelfità, in cui fia- 
mo di correggere tanti abufi invaili 
oramai da per tutto nella manifet* 

tura 
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tura de' noftri Vini ? Io bramerei che 
la Memoria premiata convenire pie* 
riamente co' miei fentimenci ; impe- 
rocché non poflòno mai abbaftanza 
farli comuni gli utili infegnamenri , 
ed affinchè fieno creduti» e porti in 
efecuzione convien tornare a ripe- 
tergli più che fi può , e fpecial- 
mente quando fi tratti di dover 
con elfi tor via de* nocevoli pre- 
giudizi , In quello cafo noi fiamo 
appunto. Pochi, o jiiuno penfa al 
Commercio efterno de' noftri Vini , 
ad eccezione d' un po' di Leatico, 
e di qualche Vino fcelto, che al- 
tro in fine non è che un Commer* 
ciò di puri faggi . Eppure è quefta 
una derrata, che fopra d'ogn' altra 
potrebbe in gran parte indennizza- 
re lo Stato di tanti danari , de' qua- 
li la neceflità , il comodo , il lulTo 
lo fpoglia, e lo efaurifee. Ma non 
vi fi penfa perchè tutti , o quafi 
tutti fon prevenuti dal pregiudizio 

che non fi poflTa far tal Commer- 
cio • 
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ciò.. Io Pho attaccato con tutta la 
forza in quefta Memoria : ma chi 
fa fe mi riulcirà di diftruggerlo . I 
pregiudizj 9 che hanno meno di fo- 
lidità, e di fondamento f quale ap- 
punto egli è qucfto , fogliono effere 
ordinariamente i più radicati . Tut- 
te le ragioni per le quali fi vuo- 
le che non fi pofla far tal Com- 
mercio fi riducono finalmente a-* 
quefte due : Non abbiamo la quan- 
tità del Vino ne ce jj aria per far hi 
Il noftro Vino non fi conferva $ nè 
tegge al trafporto. Con quefte idee 
affatto infuffiflenti tutti i pofleflo- 
ri, e coltivatori fe ne vivono inf- 
una fomma indolenza 9 ed in una to- 
tale inazione , fenza penfare che la 
quantità , fe non Y abbiamo t poflia- 
mo però averla fuperiore a quello 
che noi fappiamo immaginarci. Io 
l'ho fuggcritoi ed inculcato abba- 
ftanza in quello ferino ; e piace- 
mi ora quivi foggiungere che, ol- 
tre gli altri jnoltiflimi luoghi atti 
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alle viti t che fi troiano mculti , e 
fpogliati da per tutto lo Stato, ab- 
biamo ancora le code di tre Ma- 
remme, che fole coltivate a vigne 
ce ne potrebbero fomminiftrare mol- 
te , e molte migliaja di barili , e po- 
trebbero per avventura contribuire 
alla popolazione di quei luoghi de- 
ferti . 

Che fe poi il noftro Vino pre- 
fentemente non regge , quefto non 
da altro procede, che dalla manie- 
ra di farlo . Se reggono i Vini di 
tanti altri luoghi, e fino di clima 
del noftro affai inen favorevole 3U 
quefto prodotto, perchè non han- 
no a reggere i Vini Tofcani ? I Vi- 
ni di Francia condifeono la maggior 
parte dell'Europa, reggono a* viag- 
gi , e alla navigazione , ed alcuni 
partano ancora impunemente la linea. 
Or non è già quefto un privilegio 
del clima , e della terra Francefe , j 
ma folo effetto della cura, e dell' 

attenzione di quei popoli, e delia- 
loro 
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loro invidiabile induftria. Intanto Ci 
ridono eflì di noi, c protettane a' 
noftri Tofcani in Parigi % che altro 
credito faprebbon dare , ed altro 
prezzo ai loro Vini fe averterò il 
noftro clima . E* quefto un rimpro- 
vero che ci dovrebbe cuoprir di 
roflbre • Noi dunque abbiamo in ca- 
fa i tefori , e non Tappiamo cono- 
scergli. Fin qui polliamo efler Tac- 
ciati di cecità: sfugghiamo almeno 
la taccia di ftolidi imparando a fa- 
percene fervire quando ci fono ad* 
ditati. Per quello conviene ftudiar 
la maniera > e l'arce di fare i noftri 
Vini. Qse (l'arte, non bifogna lufin- 
garfi , qucft* arte sì necefìaria fpe- 
cialmente in Tofcana, dove la fab- 
bricazione di quefta derrata , fe Ci 
fapeffc conofcere , dovrebbe eiTcre la 
più rifpettabile , e la più preziofa 
di tutte le noftre fabbriche , queii* 
arte io dico è fconofciuta quali to- 
talmente fra noi. O/unque fi fan? 
no i noftri Vini > da per tutto C\ 

B fanno 
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fanno fenza teorie , e fenza prin- 
cipi f o certamente contro i veri 
principi, che è quanto dire fenz' ar- 
te . Si vantano in Tofcana molti 
Vini a vero dire eccellenti, ma che 
non fon tali per altro che per na- 
tura. La qualità delle viti, le fe- 
lici fituaziooi , le terre , il climax 
non poffon dargli altramente . Se 
l'arte alla natura fi unide io non.-. 
dubito punto, che i noftri Vini reg- 
gerebbero allora a qualunque tra- 
fporro, e vincerebbero forfè i più 
accreditati Vini Oltramontani ♦ Se^ 
dunque tanto fi penfa a perfezio- 
nare fino le arti di piccolo vantag- 
gio , d' ufo men comune , e talvol- 
ta di femplice curiofità, potrebbeft 
pure rivolgere il penfiero a correg- 
gere, ed a ben dirigere quella an- 
cora di fare il Vino . Finora noi 
non abbiamo fatt' ufo , che d* una-» 
pratica affatto arbitraria, e cafuale . 
Vero è che fiamo flati mancanti^- 

fimi di precetti : pochi ce ne ha 

fom- 
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fomminiftrati fin qui la Chimica^ 
jftefla i di cui per altro queft* arte 
è una delle parti più generalmente 
interedante t La difficoltà del fuccef- 
fo, Tefperienze lunghe, e coftofeu* 
per giungervi , la mancanza dell* 
occafioni per efegairle , che non 
tornano che una volta 1' anno, in 
fine il difprezzo quali univerfale dell* 
Agricoli ura , e dell' operazioni 
quella fpettanti ne fono ftate ficu- 
raraente le vere cagioni . Ma dap- 
poiché fi è feoflb finalmente il gio- 
go di quella barbara , ed ignorante 
Filofofia i che riguardava come vi? 
li, e indegni delle fue meditazioni 
quelli importantiifimi oggetti ; e dap- 
poiché fi è diffufa oramai quali da 
per tutto quefta gran verità , che 
le Scienze tanto apprezzare , e pro- 
muover li debbono, quanto maggio- 
ri, e più reali vantaggi elle arre- 
cano all' umanità , fi è incomincia- 
to ancora ad cfaminare f c ftudia* 

te h vera arte di fabbricare quello 



». * 



preziofo liquore. Ella confifte nel 
farlo in maniera onde conservarlo 
lungamente > e ritardarne quanto pià 
fi può ogni alterazione . Tocca ai 
Polle libri , ed a' coltivatori a ftudiar- 
ne i mezzi , e ad efeguirli . Po- 
tranno eifi trovargli, e conofcergli 
in quefta Memoria , che infegna i 
veri principj di queft* arte , ed Jb 
paflb a paltò addita tutte le rego- 
le da tenerfi in ogni operazione fi- 
no all x ultima fpedizione , quando fé 
ne debba far Commercio cogli Efteri. 

Del refto s' io non ho qui 
dettato i precetti della buona cul- 
tura della vite è flato per non mi 
dilungare di troppo dall' intento dell' 
Accademia , a cui mi era io prope- 
llo di fodisfare . Vero è , che. ad 
accrefeere la quantità , ed a miglio- 
rare la qualità del Vino molto con- 
tribuire la buona cultura delle pian- 
te che lo producono: ed io per- 
ciò non ho mancato di accennare 
i precetti più neceflarj, e più con? 
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ducenti a quefti due fini. Nel re- 
fto poi* per non formare invece^ 
d'una Memoria un volume; ho cre- 
duto di dover fupporre almeno fu£ 
ficientemente iftruiti i noftri colti- 
vatori > riferbandomi a dare altra 
volta un pieno trattato di quelle 
preziofe mal conofeiute , e mal trat- 
tate piante » 

Nemmeno ho creduto di dove- 
re fUr qui a fare una lunga dice- 
ria de' migliori Vini della noftra To- 
fcana , quando fono abbaftanza noti 
univerfalmcnte , e fe mai riufeir po- 
tefle d'aprirne Commercio , tocche- 
rà a 1 refpettivi poireflbri a fargli co- 
nofeere , e farne Y ufo opportuno » 
Molto mjno doveva io parlare delle 
diverfe maniere che nel fare il Vino ii 
tengono nei refpettivi luoghi della To- 
fcana , quando le credo, e le ho dimo- 
iate contrarie ai buoni , e veri prin- 
cipi deli 9 arte . Poche parole ancora 
ho fatto de" noftri Vini fcclti, per- 
chè non è il Commercio di quefti 

B 3 che 
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che pofla recare il vantaggio che 
fi ricerca alla Tofcana , ma de' Vi- 
ni ordinar j, e comuni, da fpedirft 
fabito fatti nei raefe di Gennajo, 
o di Febbrajó , o di Marzo , e non 
in terzini, o in alta piccoli vafi 
di vetro* che fono di grave fpefa, 
e d'impaccio, e co' quali non mai 
potrebbe efcguirfi un gran Commer- 
cio , ma in groffi caratelli » ed in 
botti è 

In fine non legga quefta Me- 
moria, chi va in cerca folo d'eru- 
dizione. In fimili argumenti ne faccia 
pur altri pompa $ io non mai . 
quid praecipies tfto brevis % m' in- 
fogna Orazio . U mio unico fcopo 
doveva edere d* infegnare^ la vera 
arte di fare il Vino perfetto* e du- 
revole. Nudi precetti fiancheggiati 
dall' autorità d' antichi * e moderni 
Georgici , e dall' offemzioni , ed 
efperienze da me, o da altri fatte, 
formano quefto mio qualunque fiali 
lavoro. 
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Neceffttà , in cui fi trova la Tofcana 
difiabilire un Commercio cficrno 
de' fuoi Vini • 



CAP, I. 

• 

Utto fu quenV terra * com- 
mercio, e tutto và innanzi 
mediante il commercio. Di- 
vifi gli Uomini in tante So- 
cietà occupano varie parti 
del Globo, c come che ia 
natura non diftribuifce a^. 
tutti i Paefi egualmente i doni fuoi, giac- 
ché 

Non mnìt firt omnia tellut , per quello gli 
abitanti d' una Provincia, d' un Regno fon 
coftretti a procacciarli da altri paefi ciò, 
che non hanno, c che efigono le neceffi- 

B 4 tà , 




tà, ed i comodi della vita. Quindi P ori- 
ginc del commercio. La ncccflìtà lo ha fat- 
to nafcerc; la comodità gli ha dato forza » 
ed accrefcimento; V amor del fuperfluo, e 
del lutto lo ha guidato al più alto grado di 
perfezione. i 

Non vi può eflere veruna eulta Società, 
che pofla fufliftere fenza commercio , 
quindi egli è ordinariamente reciproco fra 
tutte le Nazioni. 

Una Nazione, che net commercio ab- 
bia il vantaggio fopra delP altre, arricchì- 
fee a fpefe di quefte, e le riduce appoco 
appoco in rovina. Attivo appelliamo il com- 
mercio di quella, paflivo il commercio di 
quefte. Se le forz* d' un Popolo render non . 
poffono attivo il fuo commercio, è necef- 
ìario , che il mantengano almeno quanto 
più fi può in equilibrio , ciò che fi ottiene 
con accrefeer P induftria , e con moltipli* 
care P annua riproduzione delle derrate j 
ficchè oltre il confumo fi abbia tanto dì 
luperfluo, quanto almeno corrifponda agli 
ftranieri prodotti, che fi dovran ricercare. 

Il commercio più vantaggiofo , che 
efe reità re fi pofla da una Nazione è quel- 
lo, nel quale fi vendono i generi più ne- 
ceflarj , e più utili . Quefto non dipende 
dalT arbitrio degli Uomini , ma dal bifogno, 
c. non è foggetto alle funefte vicende, al- 
le quali è l'oggetto il commercio delie-/ 

ma- 
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materie diluffo, chà he* tempi difaftrofi o 
certa del tutto, o diminuifee d' affai, ficchè 
gli Operanti mancano di lavoro, e di pa- 
ne. Quefto genere di commercio per lo 
più non vende che il folo fuperfluo* 

La Tofcana, come tutte V altre Nazio- 
ni eulte è itt neceffità di efercitare un 
commercio reciproco , e di cfercitarlo fé- 
condo i divifati principi, fe vuol procac- 
ciarli la fra maggiore poflibile felicità. 

Opportunamente adunque , e con foni* 
ma faviezza fu nell'Anno 1770* pubblica* 
to dalla noftra Accademia d' Agricoltura il 
dubbio, in cui fi propofe a difeutere: 

Quale debba ejfere la cura della pub» 
hlica Autorità , quale V attenzione , e V opc* 
ra dei Pofsefsori per promuovere , dilatare , 
e confermare il commercio ejlerno de* Vini 
Tofcani. Opportunamente , e con fomma-. 
faviezza, iodico, imperocché quando tan- 
te materie e ncceflarie , e di lutto , ed in 
tanta quantità le trae la noftra Tofana** 
dalle ftraniere Nazioni, quando tanto fon 
decadute , e fcarfe ridotte le noftre ma- 
' nifatture, quelle fpecialraente, che fervic 
poiTono all' eftetno commercio ; quando la 
più rifpettabile, e la più ricca di effe> del- 
la Seta io dico, non folo non può fperarfi 
che fi dilati , e fi faccia più grande , ma 
che nemmen fi mantenga nel grado f in cut 
ella è (lata finora , dappoiché ella fi è di- 



latata per tutta quafi l' Europa , c le Pro- 
vincie , rd i Retini , che non furono fin 
qui creduti fufcettibili di quell'arbore, che 
il vitto fomminiftra agi* Infetti producitori 
d'un glutine sì prezioio > parte ne fon già 
ripieni, parte incominciano a piantarti, e 
quello che è più da confiderarfi fin V Ame» 
rica, a relazione de* Viaggiatori, ne è già 
in molti luoghi abbondantemente provvida; 
egli è della maflima nécefsi'à, che la To- 
fcana, fe non vuol foggiacere ad un com- 
mercio pafsivo, e rovinofo, penfi di pro- 
polito a fupplire alla mancanza delle fuc * 
manifatture con adoprarfi in maaiera-. 
da poter foftituire in abbondanza le fuc^ 
derrate. 

Mercè la provida Legislazione del be- 
neficentifsimo noftro Sovrano , ce ne è (ta- 
ta da qualche anno aperta la ftrada colla 
libertà del commercio concefla ai Grani, 
al Sego, ed all'Olio, e può fperarfi, che 
un Principe tanto faggio, e defiofo tanto 
di felicitare i fuoi Stati fappia trovare, e 
fomminiftrarci altri mezzi , e promuovere 
la cultura di altri prodotti , da rendere 
fenpre più vantaggiofo il noftro coni* 
ni crei o. 

Ma e il Vino , che è un prodotto 
tanto proprio , e connaturale del noftro 
clima, e de'noftri terreni, ne' quali tanto 
profperamente crefeono , e fi mancengoa 
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Je Viti , c fc n? traggono qua fi annual- 
mente abbondantifsirae le raccolte ; il com- 
mercio del Vino ha da feguitare a languì, 
re , come a fornaio vituperio , e danno 
della Nazione turta Janguifce non per al- 
tro, che per la poca attenzione, che fi ufa 
nei farlo? Si ftudia femprc, e giuftaracnte, 
ogni mezzo , ogni ftrada per guidare le 
feienze , e P arti tutte alla maggior perfe- 
zione; P arte fola di fare il Vino fi refta 
pretto di noi ancora bambina , nè fi vuol 
dar mano a trarla dalle fue fafee . E fino 
a quando vorrem noi lafciare in mano di 
gente ignorante, ed affatto incapace la cura 
di perfezionare, e confervare una produzione 
delle più nccelfarie , cosi preziofa , ed uni- 
verfalmcnte ricercata, e che formar potreb- 
be una delle principali branche del noftro 
commercio? 

Non fi può fare , fi fente in bocca 
d'alcuni, non fi può fare, almen grande, 
il commercio efterno de' noftri Vini . // 
non Jt fui , dice il celebre Abate Genovefi 
è un fentirnento micidiale defolatore dello 
fpirito umano, e dell' opulenza delie Na- 
zioni . Studio, pena , diligenza, e fatica, 
c tutto ciò , che non fuperi le forze d* uma- 
no ingegno può farti* 

Io sò bene j che i Francefi hanno oc- 
cupato , e fi fon fatti come proprio jI 
commercio de* Vini, e fe oc vantano alta- 

meo* 
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mente. I noftri Vini (dice V Autore degl* 
interefsi della Francia mal' intciì nelle bran- 
che dell' Agricoltura ) i noftri Vini fi fo- 
no aperta la ftrada ad onta di tutte 
proibizioni . V Inghilterra , e Y Olanda ne 
fon ferapre ripiene, e fempre Io faranno • 
Si tratta , che la fola Provincia di Borde- 
aux mandi fuori del Regno circa 100. m. 
Botti di Vino, e tj, , e talvolta 20. m* 
Botti d'acqua vite. Ma non potrà per que- 
llo far commercio de* Vini fuoi la Tofca* 
na ì L'Ingh'lterra, qualunque ne Sa il mo- 
tivo, è portata pe' noftri più che pe' Vini 
di Francia, a fegno tale, che per deluder 
quelli gli ha caricati d' impofizìoni quat- 
tro volte maggiori del refpettivo valore- 
Ma i noftri Vini , fento dirmi , tali 
non fono da poter reggere a' viaggi , e 
fpccialmente alla navigazione , e poi non 
ne abbiamo in tanta abbondanza da po- 
terne fare un gran commercio . Ecco i 
due punti , fu' quali io prendo a ragiona- 
re per rifpondere adequatamele alla pro- 
pofta queftione* 



fi. : ■ '• , 

■ • 

. .ftl 

' » » i 

. Ne. 



Digitized by Google 



*9 



NecejKtà di accrefcere la quantità 

de' Vini , 

CAP. IL 

DUe fono le ricerche del noftro proble- 
ma: Io incomincio dalla feconda; 
3, Qual debbe cflerc V attenzione , o 
3) V opera de' Pofleffori per promuovere, 
3 , accrcfccre , e confervare }1 commercio 
„ Efterno de* Vini Tofcaoi ì 

Due cofe fono indifpenfabìlmente ne* 
ceffarie per fare quefto commercio,) Prima 
accrefcere la quantità de 9 Vini „ Seconda » 
migliorarne la qualità* < 
Io 1' ho già detto, che il commercio 
delle cofe più neceifarie non vende che il 
folo fuperfluo, o fu il fopravanzo al bi- 
fogno della Nazione , che vende : Se il 
Vino non è una derrata aleutamente ne- 
celfaria alla fufsiftcnza , lo è almeno ai 
comodi della vita. Date Vinum ò dice Sa* 
lomone ne' Proverbi , bis qui amaro funt 
animo : bibant , et obllvifcantur egejlatis fuaey 
et dolori* fui non recordentur -amplius • En- 
rico Alftcdio Io confiderà come una medi- 
cina della mente, e del corpo. Le bevan- 
de fermentate fono un gran prefervativo 

con- 
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contro le maligne influenze dell' aria : egli 
è dunque neceflario per moki Luoghi del* 
la noftra Tolcana; le Maremme in fpecie 
fe fi vogliano popolare , dovrebbero efler- 
ne abbondantemente provvifte. Egli è ne- 
ceflarìo a tìnti poveri Lavoranti per man- 
tenergli in vigore da pcter refiftere alle fa- 
tiche : e neceffario in fine lo ha refo , e 
lo rende Taffuefazione, c P ufo univerfalp 
c ce illune. 

Conviene adunque , che lo Stato ne ila 
fiifficientemente provvido* Quando le ftagio- 
ni fimftre non danneggiano le Campagne, e 
che le raccolte corrifpondono ai voti , in^ 
tale abbondanza fi raccolgono i Vini 3 da 
potere non folo più che comodamente prov« 
vedere i Popoli noftri, ma da farne ancora 
cogl: Efteri un rifpettabil commercio. Ma 
volendo a vantaggio comune accrefcerlo, e 
dilatarlo di più , duopo è dar mano ad ac- 
crefeerne la quantità , con moltiplicare le 
viri per mezzo di nuove , e ben intefe col- 
tivazioni. Vogliono alcuni, che quelio non 
fia poflìbile nella Tofcana : troppo, fi và di- 
ccndo, troppo ella è coltivata* Ma quelli 
non hanno per avventura con fiderà ti chc^r 
gli Orti della Città. La Tofcana è capace 
dì produrre 'delie centinaja di migliaja di 
Barili di Vino più che ella non dà di pre- 
fente , non tanto per le coltivazioni , che 
porrebbero farfi , quanto per quelle, cho 
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fono in eflcre. Molriffimo accrcfcer potreb- 
be il Vino per le attuali coltivazioni , fc 
foflero quefte bene cfeguitc , e con diligen- 
za rilevate, e cuftodite le piante* Manca- 
no in quefto la maffima parte de' Contadi- 
ni , mancano i Minifìri di Campagna à man- 
cano i Pofleflbri. 

In primo luogo generalmente parlando 
poca , o niuna rcflefnone fi fa fulla quali- 
tà, e natura di quefte piante per adattarle 
ai luoghi, ed alle terre, che fi coltivano, 
piantandole indiftintamentc , c fenza (celta, 
purché fien viti. 

Ecco fu quefto propofito gli aurei pre- 
cetti di Columella* tendenti non tanto ad 
accrefeere la quantità de* Vini , quanto a 
migliorarne la qualità, 

» Ogni faggio Coltivatore , die* egli , 
dee ben fapere, e conofeere quali fpecic 
di viti meglio provano nc'/uoi Poderi, e 
quali fono men foggette ai danni delle 
nebbie, delle guazze, della ficcità , e de* 
venti . Quindi adunque è neceffario riflet- 
tere fcriamente alle qualità del terreno , e 
del clima. Abbiamo delie fpecie di viti più, 
o meno feconde, più o men refiftenti , e ga- 
gliarde , le quali bifogna fapere adattare 
appunto al terreno, ed al clima* Le viti 
per fe fteife gracili , e poco feconde mi- 
glioreranno natura , e daranno un buon 
frutto, le fi piantino in un terreno graffò, ed 

uber- 
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ubertofo. ( Quefte però a mio giudizio fi efclu- 
derannoda qualunque (ito. quando le loro uve 
dotate non fieno di lingolar qualità ) . Le 
viti di -lor natura molto feconde proveran- 
no anche in un terreno Aerile, e magro* 
In una terra forte , ed argillofa , forte con- 
vien piantare, e molto frondofa la vite, e 
di diverfa natura piantar fi debbe in una-, 
terra fciolta, e fotti le. Dopo di ciò è da 
efaminarfi, fe il clima fia freddo o caldo , 
umido , o fecco , placido o procellofo , fc- 
reno o nebbiofo . Il clima influì fee nell' 
uve forfè più del terreno . Se fia freddo o 
nebbiofo h pianteranno le viti, V uve delle 
quali o maturino molto per tempo , o 
fieno di buccia dura , e refiftente , le qua- 
li , ficcome F altre uve al caldo , fi am> 
mollifcono ai gicli, ed alle brine, e della 
fletta natura con vien piantarle in un clima 
fottoporto ai venti , ed alle procelle • Le 
viti , che producono molto gracile, ed ab- 
bondante il loro frutto atte fono al clima 
caldo. In un clima afeiutto fi pianteranno 
l'uve facili a marcire alle piogge, ed al- 
le rugiade. Ne* luoghi umidi , e rugiadofi 

Sjuelle , che reftano offefe dalla ficcità . Ove 
leno frequenti le tempefte , e le grandini 
fon da piantarti le viti molto frondofe, e 
di foglie larghe, e polpute , onde meglio 
difefo redi il fuo frutto. Un clima placido, 
e ferenp tutte lietamente le accetta . li 

man- 
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mancare a quefti precetti n?n può non 
diminuire notabilmente la quantità de* no- 
ftri Vini , 

Nè minori fon le mancante, che. fi 
commettono nel rilevarle, e cuftodirle! 

Avvi più d' una non piccola fertiliflima 
Provincia , dove in mezzo alle fue belle , 
e certamente non mal coltivate pianure 
fi mirano le vici alle querce mancate , 
ed agli olmi , piante tanto ingorde , che 
colle numcrofe, ed eftefe radici tolgono al- 
le viti una quantità d* umor nutritivo , on- 
de male, ed a ftcnto crefeono 5 e germo- 



follccitamente fi perdono . & poi cofa d* 
orrore, è cofa che fà pietà il vedere in 1 
molti, e molti luoghi mal tenute, e lira, 
pazzate le viti in maniera, che. può dirli 
un prodigio fé dati qualche frutto, e 
non periscono in breviffimo tempo* Si mi- 
rano in molti luoghi delie viti ftcntatc,c j 
di pochiffima forza , che appena comportar 
poflòno un faeppolo, o cornetto di due, 
o tre occhi, potate a capo di cinque, fei, 
e fette nodi , coir idea di averne più Vino, 
e ordinariamente fe ne h? poco, o punto, 
mentre intanto fi giudiziario , e fi perdono < 

Jjuelle piante . Altri all' oppofto potano a 
àeppolo di tre occhi viti vegete , e ga- 
gliarde , che meriterebbero uno , o duo 
capi di fette 3 o più nodi , col fine di trar- 




C 



i^~un Vino migliore . F quefta un idea 
adottata, e nutrita comunemente da tutti , 
ma che colla ragione alla mano fi dimo- 
ftra falfiflima. Le viti gagliarde potate così 
corte fanno pochi grappoli d* uva groflì , e 
ferrati, che non mai maturar poffono a_« 
perfezione , sì perchè ¥ aria , e il Fole noo 
gli può dominare f sì perchè è troppo ab- 
bondante il fugo vegetativo , che elle trag- 
gono dal terreno, e più abbondante è an- 
cora T umidità , che elle forbifeou dall' 
aria per mezzo delle foglie , e de* pam- 
pani, de' quali elle fi caricano a difmifu- 
ra appunto per clfer potate sì corte. Ma. 
io pafTerei oltre ai limiti d* una breve dif- 
frazione, fe voleffi fìar quivi ad enume- 
rare tutti gif abufi, e a dettare le regole 
opportune di quefta interelfantiffima cultu- 
ra . Prenderò forfè a farlo altra volta. 
Aprano intanto gli occhi i Poflcflbri , pro- 
curine d'iftruirfi, e correggano fimili perni- 
ciofiflimi abufi, c vedranno ben pretto mol- 
tiplicata la quantità de' Vini . 

Quella poi potrebbe crefeere molto più 
fe far fi v oleifero le nuove colti vazio* 
ni , delle quali fono ancor fufeettibiii da., 
per tutto i noftri terreni. II fuggerirle qui 
tutte non è poflìbile, ne accennerò dunque 
in genere alcune. 

Abbiamo in varj luoghi dell' eftefe pia- 
nure, ( tale per efempio farebbe lo Sman- 
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«oro, il Piano di Setto, ed altri) fpoglia- 
te quafi affatto di ogni cultura. Qucfto 
coltivar fi potrebbero a viti , alberi , e piop- 

})i, alle fole prode per altro, e lungo gli 
coli dell' acque , giacché non mai convie- 
ne occupare con altre coltivazioni i terre- 
ni , dai quali trar fi poflòno abbondanti i 
prodotti del grano , e dell* altre biade. 
Tali pianure fi trovano così fpogliate , ed 
inculte, primo perchè troppo feparate, e : 
. lontane dai poderi , a* quali fono annefle, 
e quel che è peggio divife a pezzi , 
brani in varie famiglie di contadini . Se- 
condo: perchè quei luoghi mancano d'abi- 
tazioni , e quefte non fi fanno appunto per » 
eflere troppo divifi quei terreni , c fotto- 
pofti a troppi Padrini • Dovrebbero quei 
Polfeflbri accordarli fra loro , ed altri ba- 
rattare, altri comprale, altri vendere quel- 
le loro di fregate terre, e dopo d'avergli 
così riuniti far vi potrebbero e cafe , 
coltivazioni • 

In molti luoghi delle fertiliflime Chia- 
ne la cultura delle viti è limitata poco 
meno che al confumo delle refpcttivc Fami- 
glie ; ciocché feguc perchè il loro prodotto 
ivi muore ove nafoe, per eflere o impof- 
fibile , o difficiliffimo il trafporto per man- 
canza di ftrade. Un qualche provvedimen- 
to farebbe utiliffimo , e neceflario . 

C z Ma 
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Ma i Vini de' divifati luoghi fervir 
non poflbno all' eterno commercio fe non 
indirettamente , co! rifparmio cioè degli al- 
tri Vini nel confumo della Nazione , c 
per r acqua vite . Per fervire direttamente 
a quefto commercio bifogna penfarc ad ac- 
crefeere i Vini di Collina, * di Poggio» 

tacchut amen Colla. Nafte da quelli lun- 
ghi il buon Vino, e la coltivazione delle 
vigne è la più propria per averlo miglio- 
re, e di piò ficura, e lunga durata. Che 
la noftra Tofcana fia mancante di vigne, 
quanto mai immaginare fi puote , e che 
ella ne (ia fufccttibile d' una quantità prò- 
digiofa, non credo di doverlo ftar quivi a 
dimoftrare. Per afsicurarfene bafta folo il 
patteggiare per ogni intorno a poche mi- 
glia fuori della Capitale, ed offervare un 
infiniti di pendici fpogliate d' ogni forta 
di piante , compofte di ottime terre , e 
nella più felice tituazione , le quali a chic- 
chefsia, che nulla nulla conofea della cul- 
tura della Campagna , da per fe fteife fi 
inoltrano attiffime, e quafi create apporta 
perla vigna* Or fe noi fiamo mancanti di 
quelle coltivazioni nelle vicinanze della Ca- 
pitale, dove fi pretende cflcre la cultura 
in ottimo grado , dove lo fpaccio è più 
facile , comodi fsimo il tra fp or co , co fa dob- 
biam noi credere di tutto il rcfto dello Stato? 

Ella 
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Ella è cofa a vero dir vergognofa , 
che tanti comodi , e ricchi PoffcflTori debba* 
no feguitare a tener morte , ed inattive 
tante belle porzioni de* loro effetti , le 
quali fe a vigne ridotte foflero , ed efsi 
arricchir potrebbero, e lo Stato. Sò che 
oppongono molti effer troppo difpendio- 
fa la cultura delle vigne , e non poter 
foggiacere a limili fpefe le loro finanze. 
Tale feufa è compatibile unicamente in 
bocca d* alcuni poveri Poffcffori, ma iri 
bocca di tanti comodi , e ricchi Padroni 
di vafte fertiUfsime Tenute , nò che non 
è compatibile : tante fpefe di puro lutto 
vane affatto, ed inutili, e rovinofe tal* 
volta alle Famiglie , che quafi continove 
fi fanno fenza rifparmio , non folo non 
dolgono, ma fi fanno con ilarità, e con 
fodisfazione. E le fpefe, di cui ragiono , 
nelle quali trionfa il vero amore dell' uma- 
nità, gucc^è per effe dar fi potrebbe util- 
mente la luffiftenza a tanta povera Gente 
che ne è mancante, quelle fpefe in fine , 
che recherebbero un utile certo 5 e riipet* 
ubile al Poffcfforc , ed allo Stato , fi tra* 
{curano, fi aborrirono, fi condannano • 

Ma la fpefa è grande, fi replica, e 
PutUt non corrifpoade : la buona eco- 
nomia e' infegna a non far giammai tal 
forta di fpefe. 

C 3 Non . 
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Non è dunque utile la fpcfa cT una 
vigna: ma fono utili le fpefe di puro luf- 
fe? Perchè dunque fi fanno quelle, e non 
quella ? Ma non è quella la rifpofta ade- 
guata all' obiezione : la rifpofta adeguata 
farà un breve Calcolo delle fpefe neceC 
farie per creare , e mantenere una vigna , 
e del fuo prodotto , dai rifiatato del qua- 
le vedrafsi, che quefta difficoltà, per cui 
(bla dalla raafsima parte di quei, che po- 
trebbero fi trafeura di crear delle yignci 
è un errore patente > ed un folennifiimo 
pregiudizio . 

Dimoft razione delle fpefe neceffa- 
rie per creare , e per mante* 
nere una data vigna di Cofta » 
o di Peggio . 

CAP. HI, 

SI prenda un Terreno di 16. Stiora, e 
come che lo Sdoro mifurato a Brac- 
cia a terra è br. 1728. che ridotte a br. 
a Panno come fi mifurano i lavori fanno 
br. 1600. , fedici Stiora faranno la fonami 
di br. quadre 25600, 
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Spefe per creare 




Per lo fcafifo di tutto il fudd. , 
Terreno a lire 5, ogni 100. Braccia 
quadre , prezzo comuni di quefti 
lavori. ........ Se. 182. ó. - 

Per Br. 260. muro, e per una 
faflajola per lo fcolo dell' acque. 43. - • 

Peggioramento di ferri, pol- 
vere , che poterle occorrere per dit 
far malli, c Opere a piantar ma- 



Sopra la detta (brama bifogtu 
conteggiare il frutto per tre anni , 
giacché le piante per quefto tem- 
po non daranno alcun prodotto , il 
che a 4. per cento importerà Se. 29. I. 

Per la palatura , che occorrerà 
nel terzo anno. • 36. - 

Somma le fpefcpcr crearla Vigna Se. 308. - 



glioli 
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Se. 242. 6. 
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Steli annue fel mantenimento 

della Vigna, 

frt r la vangatura , ò zappatura 
e per tutte le altre Opere necefla- 
rie a potare , legar* » c pulire lo 
viti . t • • • • » • 14» 2. • - 

Per mantetìimcnto di pali . 3. - - - 
Per concio. •••••• - - - 

Vendemmia > e imbottatura . i. 3. - - 

Sommano le fpefe di mantenimento S. 21. • 

Aggiungendovi il frutto degli 
Scudi 308. impiegati per crear la 

Vigna importerà a 4. per cento. 12.2.4.10 

• • » ■ • . 

In tutte Se. 34. - 4. « o 

■ I 

Dimoflrazìone del prodotto cbè darà 
• la fofradefcrittu Vigna % 

E prima debbe avvertirli , che 
il metodo che io propongo per ben 
piantare la vigna è che le viti ne* 
foro ordini , o filari fi pongano a 
due braccia t una dall' altra , gli 
ordini poi, o filari fiano dittanti 1* 
uno dal!* altro 4* braccia . Le ra* 
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gioni di qucfta regola Jc cfporrò 
in altro luogo , e fpero che non*, 
faranno difapprovate. 

La noftra Vigna pofta col me- 
todo accennato riceverà N. 3600. 
viti; quelle daranno certamente 
più di tre libbre d* uva per eia- 
lchedun? , ma come che nei primi 
anni molte reftano indietro, pon- 
ziamo che non ne diano più di 
due libbre, e un terzo , faranno 
dunque libbre 8400., che a dieci 
fiafehi di Vino il cento forman la 
fomma di Barili 42. 

Il Vino di Vigna fi vende Tem- 
pre a maggior prezzo di quello 
delle altre coltivazioni, ficchè po- 
trebbe prezzarti almeno a Scudi 4» 
la (orna , ma perchè non mi fi di* 
ca , che io voglio far gonfiare 
T entrata il prezzi a lire 24. » 
dunque Barili 42. daranno un prò* 
dotto di ... • • . . So 72. 

1 tralci delle potature hanno 
ancor effi un valore ; ponghi amoli 
non piè di • ••••«• 2. 

Una Vigna piantata così am- 
mette qualche fementa fra filare 1 
* filare , fia il prodotto • » • 4 

• * 

. Somma 1' Entrata Se 78. 
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Somma di là V Entrata Se. 78. - - - 
Si defalca V Ufcita , o fiano le 
Spefe annue comprefo il frutto del 
danaro. 34. -4. 10 

Rcfta T avanzo al netto Se. 43.6.1 j.z 

Sicché gli Scudi 308. fpefi nel 
crear la Vigna , oltre il frutto del 
4. per cento comprefo nelle fpefe 
annue daranno annualmente utu» 
guadagno di Se. 14. per cento , che 
verrà in tutto a formare un 18 per 
cento . 

A quefta dimoftrazione opporrà forfè 
alcuno, primo, che bifogna dare un va- 
lore al terreno , ciò che non fi ti fatto : 
Secondo che la fpefa per creare una Vi- 
gna ha da elìerc molto maggiore: Terzo 
che le Viti non poflbn dar tanto frutto , 
nè tanto predo. Tutto ciò renderà aliai 
minore il prodotto. 

E bene, fia pur minore il prodotto 
anche della metà , ciò che non può effe- 
re ficuramente : è egli però quello un.* 
frutto da fare abbonire le fpefe d' una 
Vigna? ma confideriamo ad una ad una.* 
le propofte obiezioni. 

Io non ho dato un valore al terre- 
no, perchè un fodo inculto l'ho confide- 
nte un fondo morto j c fc dar gli fi vo- 
glia 
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glia farà così piccolo da non diminuire il 
divifato lucro nemmeno di foli due feudi* 

Che poi la fpefa per formare una Vi* 
gna debba efler maggiore , quefto può 
feguire in due foli cafi cioè : quando fi 
tratti di fcaffare un luogo comporto tutto , 
o quafi tutto di malli, e sì mancante di 
terra da dovercela portare a mano . Or io 
non propongo, nè faprei configliarc giam- 
mai a far Vigne in luoghi di tal forte 
dove il frutto non potrebbe Scuramente 
corrifpondere alla fpefa. 

Il fecondo calo è quando fi faccia la 
Vigna in luoghi fegregati , ed ifolati aflat- 
to dall'altre coltivazioni, ne' quali a dife- 
fa delle piante è neceffario fare qualche 
riparo in tutta la circonferenza. Quefto per 
altro, quando non fi voglia fare un lavoro 
di luffo , il quale come non neceffario non 
debbo io qui calcolare , non può por- 
tar grande fpefa. Imperocché fe lo fcalfo 
giA fatto foraminiftri abbondanza di faffi , 
qucfti abbarcati incorno intorno a guifa di 
\in muro a fecco fervono d f un fufficien- 
te riparo . Se poi il luogo è mancante 
di faffi, con fina fofTa ali* intorno , e con 
piantarvi una fiepe refta ben chiufa 
Vigna. Quefto lavoro per la propofta^ 
cftenfione importerà forfè 15, fino ai 20. 
feudi ; il muro poi fatto nella maniera-, 
accennata importerà più del doppio. la 
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tal caio dunque computato colle fpefe dei 
riparo il valor del terreno non fi verrà 
mai a formare la fomma di Se. So, tic- 
chè il noftro prodotto diminuirà al più di 
foli tre Scudi. Fuori di tali cafi la fpe- 
fa farà certamente minore della da me 
calcolata , c fpecialmente fe il lavoro fi 
faccia a giornata , e non a mi fura . 

Per convincere chiunque volcfle farfi 
mio contradittore > ecco una piccola dimo- 
Orazione, la quale ficcome è di fatto » 
non mi può eflere contrattata. 

Un mio amico ha principiato una-» 
Vigna in un terreno 9 che è tutto galeftro, 
mefcolato di pietre , dove è bifognato ado- 
prare la polvere, e talvolta ancora la-» 
fubbia dove la polvere non poteva opc* 
. rare. Egli ha fatto fcaffare a giornata ap* 
punto in queir anno mille braccia quadre 
di quefta terra alla profondità di 2. brac- 
eia, ha pagato l'opre una lira il giorno, e 
ha dato di più ogni giorno un fiafeo di Vino 
in fei , vi ha puntato i fuoi maglioli , ed 
ha fpefo in tutto lire quarantafette, e tre- 
dici folli. Per facilitare il calcolo, e per 
dare ancora un vantaggio agi' increduli, al* 
ziamo quefta fpefa fino ai fette Scudi: 
lo fcaffo dunque di 25600* braccia quadre 

Jjuant' è la Vigna da me propofta a fette 
cudi il migliajo importerà Se. 179* J. - • 
Si confidcri quant* io l' ho valutato nelli* 

mia 
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mia dimoftrazione efclufa la fpefa del mu- 
ro, e fi vedrà fe con ragione io afferi- 
fco che la fpefa può farfi minore . Po* 
trci addurre altri efcmpli forfè più con- 
vincenti, ma per fervire alla brevità gli 
•ralafcio, tanto più eh' io credo perduta 
ogni opera , quando fi tratta di voler ca- 
pacitare chi non ha pratica alcuna, e for- 
fè appena idea di tal forta di lavori • 

Riguardo alla terza obiezione è vero 
che le viti non fon per dar tanto frutto 
fubito dopo tre anni , ma per altro no 
daranno in quantità non indifferente fo 
fieno (late ben cuftodite , e governate ; in 
feguiro poi lo daranno tanto maggiore 
di quel che ho fuppofto, che potià fo- 
prabbondante mente fupplirc alia mancanza 
de' primi anni* Ha da eifere ben mifera- 
bile una vite, che non faccia più di dus 
libbre, e un terzo d'Uva, fempre che ha 
di buona qualità » e ben cuftodita . Chi ha 
pratica, e cognizione di quelle pianto 
penerà poco a per fu ade r fi di tal verità • 
Certo è che fe fi poti la vite con un fo- 
to , o due occhi al più , come a grande 
fpropofito fi fente infegnare da alcuni do- 
verti potare le viti bade, e di Vigna, 
forfè non darà tanto. Ma io non la pen- 
fo così. Qualunque vite fe fia vegeta, e 
gagliarda và, potata a uno, o più capi 
di cinque, e fette nodi a proporziono 
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fenza timore d' arrecare pregiudizio al 
Vino, purché le Viti fieno della miglior 
qualità, e fenza pericolo di far danno alla 
pianta purché fi a ben cuftodita. Ma io mi 
fono fpiegato altrove abbaftanza fu quello prò* 
pofito per non dovermi qui trattenere di 
più. Dirò folo che le viti piantate nella 
maniera da me propofta ammettono una 
potatura più lunga delle Vigne piantate 
a due braccia per ogni verfo , e danno 
fempre un frutto maggiore, e più ftagio- 
nato , e dirò in fine , che conofeo una 
Vigna di Leatico che frutta annualmente al 
Padrone più di tutta la fpefa impiegatavi 
a farla, e ne conofeo di quelle che frut- 
tano pochiffimo perchè fi è mancato , e 
fi manca dell'opportuna, e necelfaria cu- 
ra^ diligenza nel piantarle, e nel cuttodir- 
le. Da quello Scuramente dipende tutto il 
vantaggio , ed a quella fola mancanza aferì, 
ver fi dee ciò che da molti fi oppone , che 
T esperienza dimoftra, che le vigne non frut- 
tano. Non fruttano perchè non fon fatte 
fruttare . Così rifpondeva Columella a chi fu 
tal propofito appunto face vagli la divifata 
obiezione: Cur ergo res infumis eft? non 
quiicm fan , fed bominum vitto : e dopo di 
evere enumerate varie mancanze , ed erro- 
ri foliti commetterli in querla cultura, fog- 
gi unge „ Querunturque non r effondere Jtbi 
vineta , quite vel fer avaritiam , vel i«- 
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fcitiam y vel negligentiam perdiderunt . Era» 
no famofi a' tempi d y Orazio i Vini di Maf- 
feo , di Cales , di Eormia , di Cecuba , 
di Falerno , ed un fecolo dopo era intera- 
mente cadutala loro fama per la negli- 
genza, dice Plinio, e per l'ignoranza de* 
Coltivatori. 

Molti efempli riferifee I 1 ifteflb Plinio 
della maxima differenza, che nafee in un 
medefimo Territorio dalla fola cultura. Uno 
di quelli molto Angolare giovami qui rife- 
lire , che merita tutta V attenzione dei no- 
ftri Pofsefsori 5 di quei fpecial mente, che 
fi moftrano tanto nemici della cultura del* 
le vigne. 

. Un famofo Grammatico , che viveva 
ne' tempi di Tiberio , e di Claudio aveva 
comprato > Vii prezzo un vigneto flato 
negletto per molto tempo da* fuoi primi 
Padroni. La cura itraordinaria , eh' e' fe ne 
prefe , la maniera particolare eh* ei tenne 
per coltivarlo, fecero in pochi anni fuc- 
cedere un cambiamento, che ebbe del prò- 
digiofo ; ad vsx credibile miraculum per» 
duxit è P efprefsione di Plinio. Un fatto 
così portentofo in mezzo agli altri Vigne- 
ti , che in paragone dir fi potevano Aeri- 
li, gii fufeitò contro V invidia di tutti i 
vicini, che per nafeondere la loro pigri- 
zia, ed ignoranza lo/accufarono di magia, 
c di fortilegk). 

Ma 
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Ma noi non abbiamo bifogno di anda- 
re in cerca d* efempli nfc di tempo > nè di 
luogo tanto lontani : gli abbiamo conti- 
novi da per tutto fotto degli occhi* Quan- 
do io comparvi fono oramai cinque iuftri 
in quella Valle di Villa Magna 5 la cul- 
tura delle viti era generalmente maltinte- 
fa , e trai curata al mafsimo fegno , per- 
chè fi credeva che la fpefa non potè fé 
edere compenfata giammai dal prodotto» 
f ochifiimo dunque , e di poco credito an- 
cora era il Vino , che fi raccoglieva in 
tutto il diftretto . Mi riufeì a poco a po- 
co e coll'efempio, e colle parole di far 
mutare fiftema f e di dar credito a que- 
lla cultura j e quindi fi è grand iofa mente 
accresciuta la quantità, del Vino, e mi- 
gliorata ancora nei tempo iftefiò la quali- 
tà , di maniera che quello prodotto forma 
al prefente i comodi , e può dirli la ric- 
chezza principale del pacle, ed i Poflef- 



meglio il loro denaro. Non la penfavano 
diverfamente i più rinomati fra gli anti- 
chi Georgict. Catone, al riferir di Varrò» 
ne, dava nell' Agricoltura il primo luogo 
alle viti ove produr potettero ottimo il 
Vino, ed in abbondanza* Dello fteffb fen- 
timento fu Columella, e merita di cflTer 
letto il Gap. III. del Vb% p de re ruft. , 
ove qucfto Autore prende a fare un mi- 
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nuro racconto > ed un calcolo c fatto del 
prodotto di fette jageri di Vigne, col dife- 
gno di far vedere , che la cultura dello 
viti è di maggior frutto , e più lucrofa d* 
ogn' altra , ed anche delle biade raedefirae : 
Ciocch* io non difficulto di accordare quan- 
do però fi tratti di corta , e di poggio , 
e di terreni atti alle Vigne più che al 
frumento , ed alt* altre biade . £ con que- 
(le dimoftrazioni, con quelli efempli mi fi 
vorrà dire, che il prodotto d* una Vigna** 
non corrifponde alle fpefe? Si dica piutto- 
ilo , che la raaflima parte dei PoiTcffori del* 
la Tofcana non intendono la vera, e buo- 
na cultura della Campagna , che non ama- 
no la Patria, che non conofeono i loro ve- 
ri interetfi, che non curano la propria, e 
la comune felicità. 

Fatte le vigne non penfino i Poflcflbri 
di farle lavorare, e cuftodire a mezzo dai 
Contadini, ma all' ufo della Francia con- 
viene che fieri cuftodite a loro conto , e 
fpefe , non rifparraiando i lavori opportuni 
e neceflarj fe fi vuole che fi confervino 
lungamente, e che diano il frutto deliberato. 

Oppongono però alcuni non elTcr pofc 
fibile T cftender di più le coltivazioni del- 
le viti , perchè ci troviamo troppo mancan- 
ti di popolazione , e d'abitazioni. Non av- 
vi cultura , che efiga tanto di tempo , d* 
attenzione, e di braccia quanto quella di 
quelle piante. Se li facciano le progettate 



igne odovreni togliere le braccia agli altri 
__vori> o cj troveremo ben prefto a vederle 
.perire per difetto di Cuftodi Non convien 
dunque accrefeere , e dilatare quefta cultura, 
le prima non fi accrefea la popolazione . 

Tale obiezione per vero dire a prima 
vifta ferabra avere la fua folidità , ond* e 
£he ha fctrò , c fa' imprefsione nella men- 
te di molti , :e la. voce univerfaie della 
politica di tutta quafi V Europa , quando fi 
tratta di distare, ed accrescere la cultu- 
ra della terra qon chiede , é non ripete 
che braccia , e popolazione. Io poi dico, 
e foftcngo, che 1$ noftra Tofcana, efeiufe 
le Maremme, per le coltivazioni, che fo- 
no in etfere attualmente, non folo non è 
mancante di braccia, ma abbondante , e 
che in un Pacfc coltivatore non mai fi po- 
tranno moltiplicare le braccia , fé prima 
pon fi accrcfcanoj e fi dilatino le colti- 
vazioni # Non può efler grande la Popo- 
lazione, ove quefta non trovi la Tua fufìi- 
ftenza , e la fufsiftenza al Popolo la danno i 
lavori. I Pacfi de' pafcoli , dice il gran 
Montefquieu , fono poco popolati , perchè 
non vi fi trova in che occuparG : le ter- 
re a biade impiegano maggior quantità di 
Perfone: le terre a vigne ne occupano af- 
fai maggior numero. Si dia dunque mano 
a crear delle vigne , ed altre coltivazioni, 
c la popolazione ben prefto fi accrescerà. 
Ma Soggiungono uhti non efler dure- 
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voli i noftri Vini , non reggere alla navi- 
gazione, ricufanì dunque dagli E'teri - ed 
elfere in confegucnza fupcrfluo J' accrefcer» 
ne la quantità , e far qu. fti vigne • 

Ridicola obiezione : N n ci fon que* 
fle vigne; non fi p^ffbn far dunque i Vi* 
ni, e fi vuole allenire che non fono du- 
revoli . Forfè mi li dirà , che ciò fi de- 
filine da' Vini, che già fi fanno. Ma noi 
j>e abbiamo pure in varj luoghi, ed in 
non piccola quantità, che ballano per mol- 
ti anni; e che reggevano ancora non ha 
gran tempo alia nav gazione . Ed è da of- 
icrvarfi che la maggior parte di quelli Vi« 
ni non eran di vigna: la vigna dar fuole 
i fuoi Vini e p'ù faporiti , e più fpiritofi, 
c più forti, Dirò dì più che i Vini del- 
la noftra TofcanA, purché fieno di Co- 
tta, e di Poggio, di terre faflbfe^ non 
umide, non frigide, non grotte , e compac 
te, purché non, fi pretenda di manipolar- 
gli come fi è cofturaato, e fi coftuma., 
tuttora univerfatoente , e purché in fine 
fi vogliano adottare i principj , e* le rego* 
le, che io anderò in feguito divifando, 
creata lina quantità di ben inrefe gran- 
diose vigne, Tetteranno migliorati ficuramen- 
te, onde fi renderanno durevoli da reg- 
gere ancora alla navigazione, e da poter- 
ne in confeguenza dilatare, e confermare 
cogli Efteri un xifpettabil commercio . 
* Da Nm 
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NeceJ/ttà di miglior tre la qualità 
del Vino. Primo mezzo 
ftr farlo. 

CAP. IV. 

• 

c À G-yolifslma cofa , non può caderci al* 
Xx cun dubbio , farà il moltiplicare 
quantità de* noftri Vini ; bafta folo che il 
vogliano i rofleflòri > ma per lérvire ali* 
«derno Commercio l'arte importantifli na » 
e grande fi è il manipolargli in maniera-* 
da efler durevoli. Di quello io deggio in 
feguito ragionare. Per ben riufeire in que- 
sta veramente ardua difficrliffima lniprcfa, 
bifognerebbe aver fatte molte, e replica* 
te cfperienze , ciò che nò io , nè fori": al- 
tri della Tofcana ha fatto finora , intenti 
unicamenrt « fodisfare il gufto della-. 
Nazione • Pure dopo molte offcivazioni , 
e dopo tentata ancora qualche piccola efpe- 
rienza , fulle tracce dell' oflcrvazioni , ed 
efperienze fatte da alcuni moderni illufori 
Gcorgici, c fuH'efempio d'altre Nazioni, 
guidato dalla ragione m' accingo a trat- 
tare quefto intereflanti fórno argumento a 
folo fine di cooperare quanto per me fi 
può al pubblico bege. Potè fs 9 io col mio 

[tra- 



travaglio prudurre un sì delìderabile effetto* 
La Tofcana produceva una volta degli 
ottimi Vini, che erano ricercati, ed ap- 
prezzati più di quelli di Francia. Gli fteifi 
Francefi ne hanno fatti gli elogj. Ottimi 
non può negarli, gli produce tuttora ; ma 
un gran difetto fi trova in eflì , qual* è, 
che a riferya di pochi , non. riefeono mol- 
to durevoli , nè reggono alla naviglio* 
ne . Conv»en dunque ftudiare , e ricerca» 
re ogni mezzo per rendergli tali * Quefto 
ftudio, quefte rxerche non fon punto pro- 
prie , nè alla poi tau de* Contadini uo- 
mini affatto idioti, che operano material- 
mente , e che altro non fanno fare , che 
quello, che tanno imparato da' loro pa- 
dri. Agli Uomini di lettere, ed ai PorTef- 
fori appartiene un tale Audio. I fuoi li- 
bri han da eiferc i notòri errori , e Je no- 
ftre feoperte nelle ricerche, e ne* tentativi 
che fi faranno . Guai a quei Poifeffori , che 
han bifogno d* imparare Ja buona cultura 
de' loro terreni dal Contadino . Mal* agi* 
tur tum Demino, quem Ptllicn docct è m af- 
fi ma di Catone. Infelix ager , dice Colti- 
melia, cujut Villìcui Mag>jf um non auiìt % 
fed iocet . Grandi , c Pottetori della Tofca- 
na a voi dunque fi dirige il mio fcritto* 

A formare un Vino preziofo, e dure* 
vote cune ibuifce in primo luogo, anzi ef- 
fwaiuiùUdja è la buona cultura procurata 
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alle piante, che lo producono. Sopra di 
quefto fuppcnendo abbaftanza iftruiti i miei 
Leggitori per non prolungarmi più del do- 
vere ( come fare mi converrebbe , g acchè 
queft' oggetto folo richiederebbe un lungo 
trattato ) io non farò altro che poche pa- 
role , rammentando , che nel piantar la Vi- 

già duopo è in primo luogo fcegliere una 
vorevole (ituaziore. A Mezzogiorno, ed 
anche a Levante, óve domina il Soie per 
più lungo tempo fono i luoghi migliori , 
c più atti. Varie furono fa quefto propo- 
sto le op nioni degli antichi Geofgici. Vir- 
gilio riprova le Vigne, che guardano il Po- 
nente; e con giufta ragione a mio crede- 
re, imperocché fon quelte battute diretta- 
mente dal vento l ibeccio * che è la pefte, 
e là rovina delle campagne . Se domini 
quefto vento quando sfiori feono V uve, e 
T altre frutte» oppure quando fori di fre- 
feo allegate , ne perifee ordinariamente la 
maffima parte* Safema per altro, al rife- 
rire di Columella , fìon le difapprova* cioc- 
ché dovrà intenderli a mio giudizio relati- 
vamente à qualche luogo fpeciale* Mago- 
ne i e Democrito lodano le vigne pofte a 
Settentrióne , perché in cjuefta più che in 
qualunque altra fituazone riefeono fertilifli- 
me è In un clima affai caldo è quefto , di- 
ce Columella) il fito più adattato alla Vi- 
gna» Fcrveitttbut Prwinciir uni Scpteti trioni 
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refliuf offoncntur. Ed io non lo faprei di- 
fapprovarc anche ne* luoghi men caldi , 
purché vi fi piantino quelle fpecie di viti , 
che producono il loro frutto o di buccia 
dura , e refiftente, o che maturi moJf> per 
tempo. Egli è vero che il Vino prodotto 
da quefte Vigne non farà delicato al pari 
di quello, che fi averà dalle Vigne di Mez- 
zogiorno, ma non mancherà per altro di 
eflere generofo, e durevole, e verrà coni- 
penfata la qualità dalla quantità. Del Pia- 
no è più favorevole alla Vigna un terreno 
declive, sì perchè non vi fi trattengono le 
acque , sì ancora perchè meglio , e con-, 
più forza fi riflettono i raggi del Soie. Le 
Corte vicine al Mare, ed a' fiumi fono da 
preferirli ad ogn' altra , purché guardino 
il Mezzogiorno, o il Levante. 

Quindi poi bifogna avvertire alle qua- 
lità del terreno. 

«... Non amms ferì omnia tellus . 

dice il foprallodato Poeta : 

Denfa magis Cereri rarijftma quacque Lyaco 

Congrult. 

Una terra forte, frigida, compatta , 
umida, lo abbiamo poc'anzi accennato nuo- 
ce erTenzial mente alla qualità del Vioo. 
La vite ama il faflò: i Vini migliori naico- 
no nelle terre leggiere, fottìi*, alciutte, e 
molto faflbfe. 

Mitis in africif ccquitur vìndemia fatìr 
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cantò Virgilio, c Bacco in Tofcana oflFre^ 
alia fua Arianna un Vino degno delle fue^ 
Iodi, perchè fatto ne' fatti. 

DI quefi§ , che /lillà daW uve brune 
j) Di Vigni fajfofiflìmt Tofiane 
„ 5w/ Arianna* 

Quindi avvedutamente il Soderinì nella 
fua Coltivazione Tofcana infegnò » che tutti 
„ i terreni faflbfi in qualunque (ito o di pia* 
„ no , o di poggio ricevono le viti lietamen- 
„ te, e producono faporiti, e gagliardi liquori. 

Le mie regole per ben piantare una 
vigna fono , che le viti negli ordini , o fi- 
lari fieno alla diftanza di due braccia 1' una 
dall'altra, i filari poi a quattro* In tal 
maniera le Piante aduggiandofi meno, prò* 
ducono maggior frutto; di più elle fi po£ 
fono incatenare , e meglio difenderne i 
tralci , onde le uve godano fempre più 
il benefizio del Sole : e quel che è da.* 
valutarli ancor più, quando la vigna inco- 
mincia a decadere , c che le piante invec- 
chiate , e fpofTata non danno più il frutto 
corrifpondcntc , fatte nuove fofse tra filare, 
e filare fi rinnuova la vigna con non moU ■ 
ta fpefa, e con frutto; ficchi fe una_. 
vigna fuole ordinariamente durare 8o , o 
ioo anni , con quello metodo raddoppia al- 
meno V età • 

Quefti precetti generali non feffrono 
alcuna eccezione ; e convengono a mara-. 

vi- 
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viglia colla natura di quefte piante . Son 
defse piene d' umore , e di fugo quanto al- 
tre mai , ciocché ben fi deduce dalla loro 
forte trafpirazione fatta chiaramente ▼ede- 
re con molte belle efperienze da Mr. Hai* 
les nella fua Statica de' vegetabili . Quefta 
loro natura dimoftra che it fuolo , c 1* tfpo- 
fizione da noi divifata è quella, che lor 
fi conviene. Se fi trafeurino quefti Precet- 
ti, difficilmente potrà rifponderfi della qua- 
lità , e durevolezza de* Vini . 

E* da avvertirà ancora, che le viti te- 
nute molto alte da terra , ed in fpeci*_# 
le maritate ai Pioppi, o ad altri Arbori 
producono un Vino (empie inferiore in 
\ bontà alle viti tenute bafse • Imperocché le 
uve di quefte , che fi trovano preflb a terra 
ad una diftanza proporzionata , da poter 
godere , oltre i raggi diretti , il riverbero 
ancora del Sole fi maturano più perfetta- 
mente, e fi profeiugano; ciocché non fe- 
guc ncll* uva di vite alta , perché mancan- 
te del riverbero, e aduggiata dall'ombra, 
e dalle fronde del marito, che le tolgono 
ancora i raggi del Sole* 

Io dico dunque che colle uve tutte di 
viti bafsc fi farà fempre un vino più per- 
fetto > e di maggiore durata , ma non in* 
tendo però con quefto di affcrire , che non 
fi pofsa fare ottimo , e durevole ancora 
coli' uve di viti inalberate* V cfperienza 

mi 
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mi ha fatto, c mi fa vedere tutto il coti- 
trario: bafta che Je viti fieno piantatela 
terreni leggieri , afeiutti , fafsofi , e ben fi- 
tuati ; che le uve fieno della miglior qua- 
lità, da quefto più che da qualunque al- 
tra cofa dipende la bontà e perfezione de* 
Vini; e che fi abbia tutta la cura di fcuo- 
pnrle per te upo fpogliando il marito, « 
la vite di tutte le fronde, che tolgono ali* 
uve i raggi del Sole. V uve di viti così 
fatte, Icelte, * cuftoditc, quantunque inal- 
berate , mefcolate con altre uve di vi- 
ti bafse poco pofsono deteriorare la qua* 
lità del Vino, purché fi voglia ufare Pat« 
tenzione di farlo, cuftodirlo, e governar- 
lo con tutte le buone regole, e col me» 
todo, che anderemo in ftguito divifando. 
Quindi è che per accrefeere la quantità 
del Vino non difapproveréì , che ancor 
nelle Vigne fi piantafse qualche Pioppo , 
purché ciò fi faccia nelle fole eftrcmità 
della Vigna . Non debbo però qui lafciar 
di avvertire, che fi dee ficuraraente cercardf 
la quantità del Vino , dove ne è facile , 
abbondante > de uro Io fpaccio; dove poi è 
dubbiofo, difficile, icario, la qualità è da 
ricercar fi più della quantità. 
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Scelta dell' Uve. Secondo mezzo 
per migliorare la qualità 
de' Vini. 

■ 

CAP. V. 

♦ 

I' A noftra Tofcana è piantata di tante , 
e sì varie forte di viti , che io non sò 
fc alcuno cimentar li potette a numerarle, 
e nominarle tutte. Non è de' noftri tempi, 
e de* noftri luoghi (blamente il coftume di 
piantare indiftintamente alla cieca d' ogni 
forte di viti: 

Sed ncque quatti multae fpecict^ nec nomina 

qua* finì Efl numerut 
lafciò fcritto de* fuoi tempi Virgilio. E il 
limile coftumarfi nella Provenza , e in tut- 
to quafi il Regno di Francia , a riferva de* 
migliori luoghi della Sciampagna , e della 
Borgogna, lo aflerifee Mr. Rozier in una-, 
fua cfcellente Memoria Alila miglior ma- 
niera di fare il V no coronata dall' Acca- 
denu'a di Marfilia . Se fi vuole migliorare 
il noftro Vino è alTolutamente necefifario 
correggere quefto cortame , che è dannofif- 
fimo alle fue qualità. Imperocché ogni Uva 
ha una muccofità fua propria , ed effen- 
zialmente diverfa da quella dell' altre fpc- 
cic * Una sì gran varietà d' Uve, quali 

agre, 
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agre, quali afpre, quali dolci, altre per- 
fittamente, altre mezzo mature (5 aii no- 
flano confufamente, e fi gettano a fermen- 
tar nelle Tina. Una mefcolanza così mal 
intefa forma un mirto, i principi del quale 
fra fc diverfi , e contrari produr noo pof- 
fono un buon refultato , perchè , come o£ 
ferva Columella, il fapore dell' tfve buo- 
ne vien guaito, ed alterato dalle non per- 
fette, e cattive, Cum Uvae diverfa§ notae 
Jint , mtVoris guflus ab deteriore corrumpitur . 
Egli è vero che alla qualità del Vmo con- 
tribuire moltìflimo r efpofiziont della Vi- 
gna, e la maniera di farlo* ma con tutto 

2 aerto non fi otterrà mai un buon Vino 
a un mofto cattivo. Io ho veduto cJl* 
cfperienza, che una quantità d' Uve poco 
mature, benché di un fapore per fe (telfc 
delicato, e benché mefcolate abbondante- 
niente con altre Uve ben mature, produ- 
cono fempre un Vino acido , e difguftevo- 
lc. Di più il poc' anzi citato Columella^ 
da cui io traggo tutli quelli precetti è di 
fentimento , che un Vino così fatto fia^ 
poco durevole. Confufut , die* egli, m unum 
multarum faftr vetitfattt mpatiens fit . Io 
dunque per me fon convinto, che per crea- 
ic un Vino più delicato , e duuvolc fia^ 
neceffario piantare poche forte di viti , pre* 
fceglicndo quelle , che fi fono fperimenta- 
Ce le migliori | e Uqi iticaado ancora la quan- 
tità 



Digitized by Google 



mmtmmmmmm 6t 

tirà alla qualità. Un poco di perdita vie- 
ne abbaftanza compcnfato dallo fpaccio più 
facile, e dal maggior prezzo cbe fi ve de 
un Vino migliore « 

Il numero delle piante da fceglierfi io 

10 ridurrei a cinque , o fei forte al più» 
Fra quelle, due le migliori dominare do- 
vrebbero , e formare la metà in circa del- 
la Vi^na. Egli è vero che l'Uva della fpe- 
cie migliore dovrebbe efier fola per fere 

11 Vino p:ù perfetto. Ma comecché fi dan« 
no dell'annate, nelle quali alcuni vitigni 
fallifcono, e poco, o niun frutto produ- 
cono, per qucfto và bene l'averne pian- 
tate di p ; ù forte per non reftar fenza- 
Vino nei finiftri accidenti. 

Il prudente Coltivatore , dice Colu- 
niella , dee piantare ; e quanto più può 
moltiplicare quelle viti, che egli ha fpe- 
rimencate eccellenti . Ma comecché le an- 
nate non van femore eguali , c raro è, 
die dilla varietà delle Scagioni non refti 
danneggiata qualche fpecie di vite , farà 
da provido uomo il piantarne di varie 
forti. Imperocché da un' annata afeiutta-* 
Tederanno -danneggiate le viti , che ama- 
no i 9 umido ; da una piovofa, quelle che 
godono alle ficcità ; da una fredda c ni* 
giadola quelle > che non fotfiono i gieli ; 
da una fervida e cuocente quelle, che non 
reggono al calore. In forama non correa 

anno, 
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anno, in cui per, qualche finiftro acci den- 
te non provino dei nocumento le Vigne... 
Or fe d' una fpccie fola C\ piantino , quando 
accada ciò che a quella appunto fa dannò,, 
refterem lenza Vino : avendone di più forti lo 
trarremo almeno da quelle, che reiiano in- 
tatte Non per quefto però dobbiamo abbrac- 
ciarne ciecamente una gran varietà? ma efa- 
mi nando, e fcegliendo fempre le migliori dob- 
bi3m contentarci di piantarne, d quattro, 
o cinque forti al più : Satti efi < ecco le 
fue parole per quatuor . jpel Jumaiùm quìn* 
que genera vjndzmiae f or tunam.op feriti . 

Lo fteiTo Autore yqrtefrbe , che quel- 
le fpecie di viti , le quali li prefcelgono 
per formare la m Vigna y, non .fi confondet 
fero, tib fi i^efcolaiTerp ', ma. che fi pian- 
taflero fcparatàmente l\ una dall'altra . E 
non fenza le fue giufle . ragioni, il vorreb-. 
be, imperocché non tutte le Uve fiorifco-* 
no, nè maturano nel me Jefim.6 tempo. Se 
dunque cosìdivife, e feparate fi pianti- 
no, potrallì comodamente anticipar la^' 
vendemmia dèlie prime rriature, e dar tem- 
po all'altri? di ftagiónarfi Ove fe fieno 
piantate in confufo, o fi vendemmieranno 
egualmente tut: in un tempo con gran 
pregiudizio per le qualità del Vino , o 
non potrà fatfi la fcelta fenza pena, fen- 
za incomodo, fenza fpefa. Di più fe fi 
piantino feparate , adattar potraffi ogni 
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fpecie a quella fituuzione, a quel terre- 
no, che più le- conviene: Oltre di che il 
Coltivatore nel tempo della potatura , al- 
lorché di quefte piante fpogliate delle fo- 
glie, e del frutto non è fàuje a ravvi* 
iarfi la fpecie , conòfcendqle con ficurez- 
za , faprà ufare il ferro , o più parco , o 
più largo a proporzione della Joro natu- 
ra ; nè ingannar potraffi giammai nella fret- 
ta de' maglioli ; ed in fine : illud magnae 
iotis efl , conchiude il citato illuftro 
Gcorgico, fojfe guflum cujufqué generis non 
mìxtum , fed vere merum condere , et feffr 
ratim rep onere », 

Ma qual forta di viti doyranfi pian- 
tare per giungere al noftro intento ? Mol- 
tiflìme fono le fpecie, che fi coltivano 
nella Tofcana, e tutte hanno certamente 
i fuoi nomi, ma tanto differenti da per 
tutto, che da una Provincia, e frequente- 
mente da un Villaggio all' , altro 1 Coltiva- 
tori medefimi non r intendono / Cjuefto ja- 
bufo nella nomenclatura dell' ljv> non è 
certamente di pic^o pregiudizio, alla ma- 
nifattura de' noftn Vini , : e farebbe a mio 
parere un opera degna df* hofìri Bottani- 
ci il raccogliere tutte le yaiie fpeoe, che 
fi coltivano in Tofcana , paragonarne la-* 
figura , deferiver ne. i tralci, le toglie » i fio- 
ri , i grappoli , il frutto , e tutto ciò «L* 
fomma , che è necelìario per formarne un 

ca- 



carattere bottanieo . Quindi appellare eia* 
fcheduna fpecie eoi nome il più general* 
mente conofeiuto , e comune , ed aggiun- 
gervi inficine tutti i divertì nomi ufati ne 9 
varj Paefi dello Stato. Senza di ciò fe fi 
proponga una qualità d' Uva , che intor- 
no a Firenze fia conofeiuta fotto il nome 
propofto, non farà conofeiuta per tale in 
cento altri Paefi, che le danno altri nomi. 

Io darò adunque due regole generali : 
La prima è che ogni paefe conofee le vi- 
ti migliori sì per la qualità , come per hu» 
quantità del loro prodotto, le quali fono, 
ivi coltivate , quelle dunque prefcelga non 
curando le altre. Kullum genur vitium^ di- 
ce Coluraella, conferendum eft , nifi fama , 
nultum diutiur con/ervandum , nifi esperimen- 
to probattm . La feconda che fi prcfcclgano 
femore le Uve, che abbiano un dolce fpi» 
titolo , e piccante 9 che fieno robufte , che 
refi (Uno ali 9 acque , e non Geno facili a_- 
marcire; e che Soprattutto fieno fra loro 
analoghe di fapore, e fi riunifeano più che 
fu polli bile nel tempo della maturazione, 
è precetto del citato illuftre Gcorgico : Df- 
verfac notae non alias conferas vites^ quant 
quac faporem ionfimilem, fruttumque maturi- 
tatti ejusdtm fraebeant. x 

lo mi avanzerò ancora a nominarne 
alcune dotate di quelle qualità, e ben co- 
nofeiute in molti luoghi» Il Canajolo ro£ 

fo, 
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fbj e bianco, il S. Gioveco , il M^rzimino, 
il Mofcadcllo roflb , il Raverufto dolce j il 
Tribbiano, la Malvagia, la Volpola o 
Ciraiciattola, il Navarrino ce, fon tutto 
Uve . atte a formare un Vino faporito, 
fpiritofo i durevole , e quel che è ancora 
da valutarli producono abbondanti ffimo il 
loro frutto- Abbiamo ancora il Raveru^fto 
forte j o fia Abroftolo* e la Lagrima uve 
molto afpre , ed auft?re ^ le quali me- 
fcoLue giudiziofamente con uve dolci , 
danno al Vino un gran corpo , e lo ren- 
dono affli più fpiritofo , piccante , e dure- 
vole. Avvi chi conferva da un anno all' altro 
anco i Vini di balfi p ani per metto di tal 
mefcolanza, e con governargli abbondan- 
temente col modo di dette Uve. E* da 
confulra^fi fopra quefta materia P Agricol- 
tore fperimentato di Cofimo Trinci , dove 
fi troveranno delle ottime regole-. La_, 
brevità, a cui mi fon propofto di fcrvire 
non mi permette d'entrare in più precifi 
dettagli . 

Due cofe debbo foggi ungere per far 
Comprendere di quanta importanza fia». 
nel fare il Vino una qualche limitazio- 
ne nella moltipncità dell' uve, ed unau* 
particolar diligenza nello Icegherle d' ut^ 
fapore il più analogo j ed uniforme. La 
prima è f ciiiflìma, ed anche conofeiuta 
da tutti. I Vini di qualche Vigna, o pur 

E d' Uve 
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d* uve fceltc fuori di vigna riefcono Tem- 
pre più d'ogni altro delicati, faporiti , fpi- 
ritofi, c fi confervano otto, dieci, c più 
anni ancora . Quelli Vini fon fatti o di 
una fola, o di due, o tre forte d* uve 
ai fommo, e d* uve bene, e tutte quafi 
egualmente mature . Dunque egli è chia- 
ro che da quefta diligenza dipende in 
gran parte il_ fare un Vino della perfe- 
zione , che il ricerca » 

La feconda è che quello ifteffb fi di- 
moerà co* principi della Chimica. Tutti i 
moderni Chimici infegnano., che il corpo 
• muccofo è la fola follanza fermentabile • 
Quefta efifte ne* vegetabili , e quanto più 
dolce è il corpo muccofo, più il fugo, e 
Tumore, che fe ne trae è perfetto, 
più fi conferva. Ma quella foftanza muc- 
cofa non è fempre in tutti i vegetabili 
eguale , e la ftefl a • Elia è relativa alle 
qualità de' corpi , che la contengono. In 
tanta varietà d* uve avvi dunque da et 
ferc una gran varietà ancora nella foftan- 
za muccofa . Confiderata la varietà del 
fapore , che fi trova nelP uve , che da_» 
noi fi coltivano, panni che ella fi poffa 
ridurre a quattro fpecie: Prima, mucco. 
firà infipida , quefta è chiaro , che non può 
contenere, che poco, o nulla di fpirito* 
fo , ed in confeguenza un Vino , in cui 
domini quello mucco ha da clìcre debolid 

fimo, 
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fimo, e fotcopofto a guaitarfi • Seconda, 
muccofità acida : queftì produce un Vino 
Tempre acido , che palfe'à anch' elfo a^» 
guadarti , rtìa più lentamente , perchè il 
mucco acido contiene ancora più , o me- 
no di mucco dolce . Terza , muccofità a- 
fpra , che produce un Vino duro, ed au- 
ftero, ma per altro di durata, perchè que- 
Ita è abbondante di mucco dolce » Quar- 
ta 5 muccohtà dolce, che è tutta piena di 
fpirito, e che può confiderai ia foia fu- 
fcettibile della fermentazione fpiritcf^ , per 
cui fi produce un Vino delicato, pieno di 
fapore, di forza, e fiocamente durevole. 

Conofciute quelte quattro fpecie di 
muccofità, e confiderato il fapore delle dif- 
ferenti fpecie d* uve che fi coltivano nei 
refpettivi luoghi delia Tofcana , ogni Col- 
tivatore può agevolmente dedurre qual no- 
cumento apportar pofla alla fattura de' fuoi 
Vini una moftruoià , inviliti nta mefcoJanza 
d' ne, c quale da la fcelta da farne per 
ridurgli alla defideuu perfezione. 
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Della Vendemmia . Terzo mezzo 
per migliorare la qualità 
de' Fitti, 

CAP. VI. 

IN fequeìa dei poc* anzi accennati prjrW 
cipj pare indubitabile doverti dar prin- 
cipio alla Vendemmia allorché (i trovano 
V uve nella maffima tara maturità. Avvi 
rò chi la penfa aliai d i ve rfa mente . Io 
fentito fpefle fiate àflerir da più d* 
tino , che chiunque vuol confermare lunga- 
mente il fuo Vino nori conviene > ch<o 
afpetti T intiera maturità dell' uve* 
I Vini dell* Alemagna , e degli altri paefi 
Settentrionali il confervano per molti anni, 
perchè P uve fi vendemmiano immature • 
Simil ragione, à riire il vero, preflb di 
me farebbe di rifo dégna più che di rifpo- 
fta. Immature fi vendemmiano l'uve fieli* 
Alemagna, perchè in un clima sì freddo 
tion è poflìbile averle altramente , e quin- 
di il Vino, che fe ne trae non fi rende 
bevibile , fe non dopo molti anni , ne* 
quali bifogna tenerlo nelle botti affinchè ac- 
quiti] quella maturità * che manca all' uve 
allorché fi vendemmiano . Ma è egli un 

i van* 
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vantaggio pe* Coltivatori il dover mantene- 
re per tanto tempo lenza poterne far ufo* 
|in prodotto, che coita lor tanta fpefa? 

Mr. Bourgeois citato dall' Autore del 
trattato compito fulla maniera di coltiva- 
re la Vigna , penfa che ri fia un vero 
punto di maturità , nei quale precifamen* 
te vendemmiar fi debbano 1' uve per ave* 
re un Vino della ma ili in a poflfibile perfe- 
zione) e crede, che Ce fi laici pafsar que- 
fto punto , averemo certamente uh Vino 
più dolce, ma di minor forza, e poco du- 
revole. Avvi chi ha adottato quelto fenti» 
mento, in fequeia del qua'e s' infegna, che 
l'uve non debbono vendemmiarti nè poco, 
rè troppo mature, io poi con buona pa* 
ce di quello abile Medico, e de' fuoi fe- 
guaci fon perfuafo , che la maturità dell' 
uve non (ia per edere mai troppa , o 
che quanto ella farà maggiore, tanto 
più perfetto, e durevole avremo il Vino. 
Imperocché egli è indubitato , che la io- 
ftanza muccofa dolce , come fi è detto 
poc'anzi, è quella che forma il Vino , 
perchè in effa fola ne fon racchiufi , e 
legati tutti i principi 5 e perchè della fola re- 
fa fluida è fermentabile, Più che è dolce la 
foftanza muccofa , più il Vino che fe ne trac 
è perfetto, più che fi fpogliano l'uve del- 
la fuperflua acquofità più abbondante , e 
più dolce fi fà la loltanza muccofa, ed 
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r^uetlcT un effetto della fola maturità 
dell' uve Dunque egli è chiaro, che quan- 
to più mature faranno 4* uve, tanto più 
perfetto avremo il Vino. 

Sò che mi fi dirà, che il punto di 
maturiti notato da Mr. Bourgeois deo 
confiderai appunto quello, in cui 1 uve 
fi trovano fpoghate del foverchio umore^ 
vegetativo. Ed io in quanto a qu*fto vuò 
convenirne ; ma non accordo per altro , 
che fe fi oltrepaflì quello punto, fe fi la- 
dino V uve {ragionare di più per quindi- 
ci e per venti giorni ancora noi fiamo 
per averne un Vino men perfetto. Impe- 
rocché P uve così verranno a difpogliarfi 
pù perfettamente non folo dei fluido fo- 
verchio , ma d* una porzione ancora di 
quello, che inviluppato fi trova colla fo- 
fìanza muccofa ; quindi il V<no for irato 
d* Uve così (ragionate averà maggior cor- 
po, farà dotato di maggiori principi , e 
quelli fi troveranno più uniti, e più le- 
gati perchè nuotanti in una minor quan- 
tità di fluido, ficchè pù difficilmente po- 
trà difunirii , o contornarli la fermenta- 
zione infenfibile. la quale appunto per la 
fcarfita di elfo fluido farà men foggetta 
ad aiterarfi, lì manterrà più eguale, ed 
il Vino per conferenza farà più du* 
revoie . 
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La pratica, e PefperieDze conferma- 
no i miei fea ti menti. Se fi voglia fare un 
Vino fcelto della maflìma perfezione , la 
prima cofa che fi faccia dopo la fcelta 
dell'uve, e quella di foleggiarlei ed ap- 
paiarle quanto più fi può. Or «he altro 
fi cerch' egli con queiV operazio..* , (e non 
che procurare all'uve quella maturità , che 
non hanno acquietato fulla pianta con far- 
le profeiugare , e renderne quant' è poffì- 
bile più dolce, e men fluida la foftanza 
muccofa, nel che confitte appunto la per- 
fezione della loro maturità? I noftri Vi- 
ni Santi tanto più riefeono delicati, fpi- 
ritofi , faporiti , ed al pari di qualunque 
altro Vino durevoli, quanto più appaiate, 
e profeiugate fi ammollano, e fi itnngo- 
no P uve. E* dunque un errore Pafserire 
che colP uve troppo mature" non fi pofsa 
fare un Vino perfetto, e durevole; è an- 
zi della maffiraa importanza per fui lo ta- 
le, che la vendemmia fi efeguifea quan- 
do fon giunte P uve al maggiore , e più 
perfetto grado di maturità. Nell'IfoIe di 
Candia , e di Cipro, nella Spagna > ed in 
altri luoghi fi lafciano appaffir P uve ful- 
la vite. Nella franca Contea fi vendem- 
mia verfo il Natale, o almeno dopo che 
le brinate , ed i gieli hanno fatto cader 
le foglie alle viti. Una dell'operazioni da 
farfi quindici , o venti giorni almeno pu- 
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ma d^l^deiDntia farebbe quella di fpo 
gì-are le viti <T una portone di pampani • 
Non mancano di farlo i più attenti frai 
nofr i Contadini: è quella una cola ìmpor- 
tantiifiTìa , e necelfaria per diminuire nell* 
uve il foverchio umore vegetativo : impe- 
rocché fra le funzioni^, che fanno le fo- 
glie in qucfta, come in ogni altra pianta, 
fecondo le oflervazioni de* Naturalità una 
fi è d' imbeverfi medianti i pori della 
loro inferior fuperficie dell' umidità , e de* 
fughi fparfi nell' Atmosfera , e d' introdur- 
li in tutte le par*i della pianta. Spoglia- 
te dunque le viti di quefte foglie debbe 
con più facilità ftagionarfi il loro f utto, 
che minore umidità ne riceve, mentre intanto 
và perdendo l'acqua loprabbondante della ve- 
getazione mediante la forte trafpirazione 
connaturale alla vite, e mediante ancora^ 
r edere pù dominato dal Sole. 

Vaij fono i fegni per conofcere fe 
l'uve fien giunte alia loro g.ufta matu- 
rità, 1* indizio però più incontraftabile, c 
ficuro è il gambo de* grappoli, fe quello 
abbia mutato colore, c di verde divenuto 
fia bruno come i tralci , è certo che V uye 
fono nella fua perfezione , Imperocché il 
fugo vegetativo trovando allora i canali 
riftretti , e come oftrutti non palfa nell* 
uve che in piccola quantità, c più fotti- 
je ridotto, e più lavorato, onde fi addojl- 
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cifce, e fa corpo colla foftanza mucco- 
fa • Ma fi danno talvolta degli Autunni 
piovofi > e freddi, ne' quali l'uve piurto- 
fio che maturare van male, e il grappolo 
fi mantien fempre verdilTimo; ficchè allo- 
ra conviene fcglieie il punto p ù compi- 
to della maturità a proporzione della Sta- 
gione • 

Non è infrequente nel noftro climax 
la fiagione dell' Autunno molto piovofa , 
la quale fuole ordinariamente far marcirò 
molte delle jiotV uve . Un tale ammar- 
amento non da altro procede che dalla-* 
foverchia umidità, di cui s* imbevono le 
viti, mentre incanto per la Ragione fini- 
ftra poco o pun'o tralp r^no. Tale umidi- 
tà fi riconcentra nelle piante , e fi parte* 
cipa air uve ; ond* è che quefte ripiena 
d* un foverchio fluido, e nocevolc b di- 
fpongono a Jòliecitamente marcire . Il mez- 
zo adunque più valevole per impedire al- 
meno «n patte un tal d*nno , pare che pof- 
fa elfere quello di pmeurare , che F uve 
s' imbevano del minor fugo potabile. Sic- 
ché la propofta operazione u» spampanare 
le viti tìoviebbc eleguirti ìndifpenlabilmen- 
te , e .con tutta la diligenza negli Autun- 
ni piovuto t 

Riconofciuta la maturità deir uve, e 
jifoluta , e filìata la v«ndemmia , fi dee 
procurare .di efeguirla in una giornata,* 



fjrena , e neli' ere più calde, avvertendo 
di non dar principio prima che il Sole ab« 
bia diflipata la nebbia, e la guazza. L* umi- 
do, ed il frefeo della rugiada riardereb- 
bero il principio delia fermentazione ciò 
che è nocevole alia qualità del Vino . 
Quefto metodo viene efattamente offerva- 
to ne' migliori luoghi della Francia , e_* 
fpecialmente nella Borgogna, dove di più 
l' uve fi tengono per tre, o quattro ore 
efpofte a* raggi del Sole prima dì gettar» 
le nelle Tina. 

Soprattutto te- uve o perfettamente $ 
o mediocremente mature che elle fieno, 
gettar fc debbono entro alle tina fpicciola- 
te. Un Vino tratto dall' uve fpicciolate- 
è Tempre più delicato. Il rafpo fe fermen- 
ti infieme coli* uve non può non privar- 
lo d' una porzione almeno della fua deli- 
catezza . Il rafpo è un compatto di foftan- 
za legnofa, e d' un fugo afpro, auftero* 
acidiflìuio, e conferva quefto fapore anche 
nelP intiera Aia ficcità. Se dunque fermen- 
ti infieme coir uve comunicherà loro que- 
fte fue peffime qualità, fenza arrecare al 
Vino alcun giovamento , anzi con dimi- 
nuirne la quantità, mentre non poco fe 
ne imbeve, ed inzuppa. Quando non avef- 
(imo altre efpcrienze , quelle ragioni fole 
fembrano a me piò che cattanti per con- 
vincere chiccheflia della neediìtà di fpiccio- 
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lare le uve per procurare ai Vino la mi- 
gliore potàbile qualità* 

Quindi procurar fi dee, che un tino 
refti picnb in uno , o due giorni al p«ù . 
Se fi empiano le tina interpolatamente in 
p ù giorni , fi ritarda la ferme nuz ; one } 
che nel noftro clima , quando la (ragiona 
è favorevole, e fi ha vendemmiato odi' ore 
calde* incomincia di fubito il primo giorno, 
o il fecondo al più tardi. Nel te^po del» 
la fermentazione fi alza fopra il liquoro 
una fchiuma, che forma come una fpecie 
di crolla , la quale lèrve d' oftacolo allo 
fpirito ardente, onde non priflà fvapora- 
jre; ficchè trovandoli così imprigionato fi 
trattiene più lungamente per entro al li- 
quore, fi umfee in maggiore abbondanza 
colle parti oleofe a m.mra , che elle fi 
formano, donde rifulta nei Vino uno fpi- 
rito maggiore , una miglior quali à. Se 
fi debbano gettar l'Uve nelle Cina in più 
giorni , e nel tempo della fermentazione^ 
non lì può non rompere quella erotta , c 
coé apur T efito alle parti più fpiritofe . 
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Della fermentazione. Quarto mez- 
za per migliorare la qualità 

de' Vini. 

« 

CAP. VII, 

» 

Ino fi appella ogni liquore , che 
fu b ita la fermentazione • Senza fer- 
mentazione non è poflìbile fare i) Vino. Tre 
fono i fuoi gradi : fpiritofa, acida, e pu- 
trida. Fermentazione fpiritofa appellali il 
primo accidente fenfibile a* alterazione , 
che provano tutti i corpi muccofi dolci, 
c fluidi , o almen refi tali • Se manchi di 
fluido la foftanza rauccofa non può fer- 
mentare, e fe ne fia molto fcarfa fer- 
menta a fatica, ed a (tento. U fugo, ed 
umore vegetativo che ù contiene nell* 
uve rende fluida la foftanza muccofa, e 
dà il moto alla fermentazione . Due fono 
t gradi della fermentazione fpiritofa : Pri- 
mo , fermentazione tumultuofa, nella qua- 
le incominciano a feioglierfi i principi del 
Vino: Secondo, fermentazione infenfibile, 
nella quale fi completano tutte le folu- 
zioni , e fi fanno tutte le feparazioni , on« 
de perfetto fi rende il Vino . Fin che du- 
xa la fermentazione infenfibile , il Vino a 
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conferva fano , c perfetto ; fe ella venga 
ad alterarti, fe fi faccia troppo gagliar- 
da , fi cangeranno i principi del Vino , e 
fi farà aceto , o imputridirà , quando noa 
fia dotato di principi in tale abbondanza 
da poter refiftere alla forza della fermen- 
tazione . Quindi egli è chiaro, che la-j 
fermentazione è quella che forma il Vino, 
ed è anche quella che lo difformi. Se el- 
la s'incontri in un Vino molto ricco di 
princìpi , anzi che nuocerli lo rende fem- 
pre più perfetto; fe lo trovi fcarfo 3 e mancai- 
te o prima % o poi una gagliarda fermenta- 
zione parta a farfi acida , o putrida , e lo 
guada. La maffima importanza dunque nel 
tare il Vino fi è di renderlo ricco di 
principi) d'aria cioè, e di flogiftico 3 giac- 
ché quelli ne fono la bafe , «d 11 fo- 
ftegno. 

Ricco di principi fi forma il Vino > do- 
po le altre regole fin qui divifate , me- 
diante una proporzionata, e perfetta fer- 
mentazione turoultuofa . Tale farà quella-, 
fe fi procuri di renderla univerfale,, fimul» 
tanea, forte, rapidiffima* Se non fi faccia, 
univerfale in tutte P uve, in tutto il mo- 
do raccolto entro alle dna, egli è chia- 
ro che le parti non fermentate non aven- 
do unitamente colle altre mutato la loro 
primitiva qualità di mollo , dovranno f uc- 
celli vara ente o più prefto 9 o più tardi 

paf- 
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palftrcT f rmenrare. Quindi adunque l'ar* 
dorè della fermentazione tumultuofa fi man- 
terrà più lungamente, ed agirà egualmen- 
te, e forfè più che fu ile parti non fer- 
mentate, fulle già fatte Vino, il quale do- 
vrà neccflariamente per tale azione retta- 
te fpogliato di una gran parte de' fuoi 
principi P'ù fpiritofij c volatili. Imperoc* 
chè egli è certo che meno fempre di fpi* 
rito fvaporerà in una fermentazione , che 
duri quaranta, o cinquant* ore, che in una 
che duri otto, dieci, e più giorni. Per 
quefto adunque oltre il procurare di ren- 
dere la fermentazione univerfale è necef- 
fario ancora rendeva (trnultanea % cioè a 
dire che tutte le parti del morto fermentino 
per quanto è polhòiie nel. tempo medeiì- 
mo, o qu.ilj contemporaneamente , onde 
la fermentazione termini più pretto il fuo 
corfo. 

Non mai potraffi ottenere univerfale) 
e fimultanea la fermentazione, fe non fi 
faccia grande, vigorofa , e rapici itti ma . Io 
sò bene , che non manca chi la penfa di- 
verfamente. Fra gli altri V Autore del trat- 
tato compito falla mameu di coltivare U 
Vigna crede „ ed infegna, che polTa effere 
di danno al V no una pronta, forte, e ra- 
pida fermentazione . Egi» però non ne ad* 
duce altra ragiona, fe non che i Vini de* 
fiioi luoghi non riefeono mai più grati t 
; " nò 
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nè di un più facile fpaccio , che quando 
la loro fermentazione è fiata tarda , de- 
bole, e lunga. L' efperienze vincono la-* 
ragione: quindi è che limile oflervazione 
potrà forfè muovere alcuno, che poco ri- 
fletta , e non abbia in fimil materia gran- 
de esperienza. Me certamente non muo- 
ve; imperocché fon ficuro, che fi faian» 
no avuti sì grati i Vini fermentati nella 
divifata maniera , allorché 1' uve faranno 
fiate vendemmiate nel maggiore , e più 
perfetto grado di maturità; nel qual caio 
per la fcarfltà del # fluido, che fi trova-* 
nelP uve > a (lento* ordinariamente , e de- 
bole fi forma la fermentazione, fe non fi 
promuova, e non fi fomenti coir arte. An- 
che i noftri Vini fcelti fatti d' uve piena- 
mente mature , e per lo p»ù Aleggia- 
te, e bene afeiutte, a gran (tento, e lun- 
gamente fermentano. Ma dipende forfè da 
quefto la loro bontà , e delicatezza ? Di- 
pende ella anzi unicamente dall' eflero 
fpogliati dell' acqua lupe» flu ì , la quale fe 
metcolata fi trovi in quantità colla foftan- 
zarauccofa, che fola dà r efiere al Vino, ne 
diminuisce la grazia , l'odore, il fapore. Ed io 
fon di ientiraento che fe nella fattura di que- 
fti Vini fi cercaffe di promuovere una for- 
te, e rapida fermentazione, fi avrebbero 
molto più grati , e ipiritofi. Ne abbiamo 
una prova ne' noftri Vini Santi, nel fare 
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i quaÌMì chiude entro la botte il puro 
moftO) il qualr tarda certamente per qual- 
che giorno a incominciare la fua fermen- 
tazione , ma quando vi fi é (labilità , 
ragione di efler chiufo , e privo di ogni 
traspirazione, fi rende ella ben pretto fbr- 
tiflìma , e violenta a fegno * che da tutte 
le commettiture della botte , ancorché di 
giofifo dogato, e gagliardamente cerch \*t& 
di ferro? fi vede trafudare V umord. Che 
che dunque fi Denti , e fi ragioni da altri 
fu quefto propofito, cg'i è preffo di me 
indubitabile , che a formare un buon Vinpj 
ricco di prinepj , e durevole 5 è necelfaria 
aliblutamente una gagliarda , e rapida fer- 
mentazione • Imperocché oltre la poc' anzi 
addotta ragione 5 che non potrebbe ella-* 
formarli prontamente univerfale, e fimui- 
tanea , onde ne feguirebbe nel Vino una 
perdita notabile delle fue parti più fpirito- 
fe , egli è indubitato che tanto è più per- 
fetto il Vino, e durevole, quanto i fuoi 
principi , e le fue parti effenziah palfat^/ 
pel primo grado di fermentazione fono (ta- 
te meglio fviluppate , e lavorate, ed irò 
confeguenza ridotte pù atte, e pè difpo- 
fle a combinare , ed unirti (grettamente , 
c concentrarli. Ora egli è certo, che que- 
lli effetti fon opera della fermentazione , 
fiè avvi Chimico alcuno , il quale non 
convenga > che fono elfi tanto più certi , 

c fi- 
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c ficuri quant* elP è fiata più grande , e 
violenta . Non è dunque da porfi in dub- 
bio che per creare un Vino perfetto , e 
durevole, è neceffario , che la fermentazio- 
ne fi faccia prontamente * che fia forte , 
rapida, tumultuofa, e che fi confervi ta- 
le fino al fuo termine. 

Pofti quefti principi è ora da vederti 
quali fieno le regole, ed i mezzi da u farli 
per promuovere nelP Uve la divifata fer- 
mentazione . 

Prima regola : fcegliere , come è già 
detto per !a vendemmia , ove fi poffano 
avere giornate auiete, e ferene, efeguirla 
nelP ore più calde , e tenere per tre , o 
quattro ore una parte fe non tutte P Uve 
efpofle ai raggi dei Sole prima di gettar- 
le nel tino. 

Seconda regola : II calore dclP Atmo- 
sfera contribuifee raoltiffimo a promuove- 
re, ed accelerare nelP Uve la fermenta- 
zione • Convicn adunque fituar le tinjL* 
in luoghi, l'ambiente de' quali fia caldo, 
o almeno temperato. Secondo le oflerva- 
zioni di Mr. Rozier non fi fà fenfibilo 
Dell'Uve la fermentazione, fe non abbia- 
no dieci gradi almeno di calore • Potreb- 
bero i Poffeffori nel tempo della fatture-, 
de' Vini trafportare nelle tinaje un Termo- 
metro , e non trovando P ambiente fopra 
quello grado rifcaldarlo colPartc» 
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Terza regola : Procurare di riunire una 
gran quantità d'Uve, c metterle tutte in- 
fieme a fermentare. Mal poflono fermen- 
tare poche Uve in un gran tino: E po- 
che Uve in un piccolo tino benché pieno 
non fermentano mai nè con tanta forza $ nè 
rapidamente come una gran malfa in un^ 
gran tino ben pieno . Se (i paragoni il 
Vino fermentato in un piccolo tino con 
ausilo d'un grande, vi fi troverà una dif- 
ferenza forprendente : Effetto ficuro della 
più rapida, e gagliarda fermentazione. 

Quarta regola: Un mezzo molto ef- 
ficace ancora a perfezionare la fermen- 
tazione è la fpicciolatura dell' Uve poco fo- 
pra inculcata • Ma chi sà fe fi vorrà que- 
lla adottare generalmente come dovrebbe^. 
Sappia almeno chi non la volefle efe^uire 
effer neceflario che P Uve fieno efattamen- 
te , e pienamente ammollate , e tutte di- 
sfatte quando fi gettano nelle tina . Que- 
llo non fi può alfoluta mente ottenere con 
pigiare fetnplicemente PUve nelle bigon 
ce , come fi cofturria preifo di noi. In tal 
maniera una gran parte de' grappoli reda- 
tto intatti» In qualche luogo della noftra 
Tofcana , a Carmignano per efempio , fi 
ufa una fpecie di cola come quelle da cal- 
cina, che fi fà di legno in vece di ferro. 
Debbe clfer quella proporzionata alla boc- 
ca del tino iopra di cui dee pofarfi , e 
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fermarli. In e(Ta votanfi l'Uve, c fi pc- 
fìano, c fi d sfanno colie mani, e co* pie» 
di , e quindi aperta ' un affé , che debbe 
eflere incanalata nel mezzo di detta co- 
la, e che ferve come di cateratta, fi fan 
cadere nel tino. I vantaggi di quefta ope- 
razione fono, primo, che ù rende pili fa- 
cile , e ficura U fermentazione univerfal*| 
e fimultanea: fecondo, che la maggior quan- 
tità di fluido efpieffo dall' Uve dà più 
predo la moia alla fermentazione , e la 
rende più forte, e più rapida: terzo che 
la gomma colorante, la quale è attacca- 
ta interiormente al fiocine dell' Uva tro- 
vandoli affatto feoperta refta più facilmen- 
te difciolta dallo fpirito del Vino a mi- 
fura che quello fi forma mediante la fer- 
mentazione , e quindi fi fà il Vino più 
colorito • 

Quinta regola; le tina hanno da effe- 
re bene accampanate, larghe cioè di fon- 
do, e ftrette di bocca, affinchè le vinac- 
eie abbiano il minimo potìibiie di fuperficie. 
Da una gran fuperficie fi ha Scuramente 
una maggior perdita di calore, d'aria, $ 
di fpirito. 

^ Setta regola: Uno de* mezzi più effi- 
caci, e più valevoli a perfezionare la fer- 
mentazione è quello di cuoprire le tina. 
Quella operazione è faci li (sima , e di po- 
chifsitna ipefa , eppure pochi , o niuno v' è 
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che io faccia , fe non fe a qualche Vino 
feeiro . Tanto è vero , che V arte di fare il 
Vino preflb dì noi è trascurata all' ecceifo. 
Il fentimento di Sthal è che i vapori , 
che s* alzano dall' Uve e fi perdono nel 
tempo della fermentazione , diminuifeano 
moitiflìmo la parte fpiritofa del Vino. Lo 
fpirito volatile fpecialmente che è effenzia- 
liffimo per difunire , e feiogliere i principi 
dell' Uve , « cangiargli in Vino dee per- 
derli in gran quantità. Or fe fi cuoprano 
le tina molto minore farà la perdita di 
quella come dell' altre parti fpiritofe, Io 
quali ricombinandofi di nuovo , e mefeo- 
landofi col liquor fermentante renderanno 
il Vino affai più perfetto. Oltre di che fi 
confcrverà nelle vinacce più grande il ca- 
lore promoffo dalla fermentazione , ondo 
verrà quefta a prender più forza , e ad 
accelerare, oggetto importantiflimo, e com- 
pire più prcfto il fuo corfo. Un mio ami- 
co che non trafeura quefta diligenza, for- 
ma un Vino faporito , fpiritofo , durevole 
più degli altri Vini de' fuoi contorni , i 
quali reggono per lo più a* tutto Giugno, 
mentre ci lo conferva fino all' Inverno. 

Settima regola : in fine dopo che fi 
farà ftabilita nelP Uve la fermentaziono 
tumultuosa non fi debbono mai ammortare 
ne puoto , nè poco , come a grande fpro- 
pofico fi coftuuia generalmente nella no- 
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ftra Tofcana. Tal pigiatura non ferve che 
a raffreddare le vinacce, ed il molto, a 
turbare, interrompere, e prolungare la fer- 
mentazione, ed a cagionare una perdita-* 
maggiore dell'aria erTenziale, e dell'altre 

E arti più fpintofe del Vino . Quella rego- 
l , a quel che mi vien riferito, e rehg.o- 
famente offervata da molti nel Piftojele , 
ove fi fa arte di confervar per più anni 
anche i • Vini delle balìe pianure; e fono 
affìcurato che viene confiderai come una 
delle p ù cffenziali per creare un Vino p ù 
purgato, e più fpiritofo Da qucfto precet- 
to dedurre fi dee quanto fu neceflaria ìsl* 
fpicciolatura dell'Uve, o almeno Tefattif- 
iima pigiatura poc' anzi inculcata. In Fran- 
cia fi Rancano due. quattro, e pù uomi- 
ni a proporzione per ogni tino ; e neil* 
annate , in cui l'Uve non riefeono bciu* 
mature , onde fon più difficili a disfarli , 
dopo pigiate fi cava il modo. per beo due, 
« tre volte tornando ogni volta a ripigut- 
le , o Avverò fi fottopongono allo ftrettojo, 
€ poi fi vota tutto mfieme s modo , e vi- 
nacce a fermentar nelle tina . Quefta ope- 
razione è certamente una delle più etfen* 
ziali per ottenere la fermentazione umvet> 
fale 5 e fimultanea ; ma dai noftn contadi- 
ni) che non vogliono dipartir?» da ciò che 
o male , o bene fono ufati d fare non fa* 
rà poffibilc l'ottenerla. Conviene adunque 
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che ft ne prendano tutta la cura da per 
fe medefimi i Poffeflbri) i quali dovrebbe- 
xo incominciare dal tor via il fiftema di 
dare al contadino tutto lo Gretto* perchè 
queftò appunto^ è il motivo per cui l'Uve 
non fono mai efattamente pigiate. 

Ma Come fi farà egli a procuraro 
alle noftre Uve la neceflarìa divifata fer- 
mentazione nelle Stagioni Autunnali fredde, 
e piovofe, nelle quali l'Uve fon poco ma- 
ture , il motto riefee per lo più troppo ac- 
quofo, e fpogliato d'una fufficiente foftan- 
2a fermentabile^ non fi può vendemmia- 
re col Sole j e P ambiente delP aria e fred- 
diffimo? In quefto cafo bifogna colf arte 
promuover nell'Uve il grado di Calor ne- 
ceifario per foilecitare la fermentazione ; 
ciocché fi ottiene , oltre alle regole già 
dìvifate, con gettar nelle tina del mollo 
bollente per ben tre volte > quando cioè 
fi dà principio a votar P Uve , quando il 
tino è a mezzo , e in fine quando è pie- 
no i La quantità del mofto bollente ne- 
ceiTaria per promuovere la fermentazione 
fecondo le ofltrvazioni > e le prove da 
me fatte debbe cflère un ottavo , o un 
decimo almeno di tutta la mafia dell'Uve. 
Il più volte lodato Mr. Rozicr ficcome 
ancora Mr. Maùpin nella fua Arte di fa* 
re il Vino aflkurano , che il buon elìco 
delie replicate cfpcricnze fatte in varj luo- 
ghi 
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ghi della Francia ha confermata , c pofta 
in credito quella pratica , 

Ma quefta operazione fola ne* divifati 
cafi non batta per migliorare, ed accrefce» 
re della qualità al Vino. Si è fuppofto 
Che T Uve pregne di fugo vegetativo trop- 
po fluid » , ed acq-jofo non lìeno dotate di 
una fuffic'Cnte loftanza muccofa : convie- 
ne dunque penfare ad accrefcerla , ciocché 
fi ottenà con far bollire una quantità di 
mofto d' Uv'e fccjte , riducendolo a forza 
di fuoco ad -un terzo, o anche alla me- 
tà, ficchè abbia la confidenza come di un 
giulebbe , e quefto fi getta nelle tina ben 
caldo prima che abbia pre(o tutto il vigo- 
re la fermentaz one . La quantità poi ha 
da effer proporzionata alla maggiore , o 
minor mancanza di mucco dolce, ed a!la 
maggiore, o minore acid.tà , ed afprczza, 
che fi riconofee nell'Uve avvertendo che 
fra quello, c il fuddetto morto bollente 
non fi ecceda la quantità accennata. 

Il poc'anzi citato Mr. Maupin aflficu- 
n d* avere con quello metodo migliorato 
fempre i Vini e buoni, e cattivi da cflb 
fatti, c fatti fare ancora da altri. E* nota» 
bile fra l'altre una prova di quefto me- 
todo da elfo tentata nel 1771. fopra un 
Vino fatto con Uve nè pur mezzo ma- 
ture, il quale paragonato con cinque al- 
tri Vili de' wcdefimi contorni fu ritrova* 
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to quafi affatto fpogliato d'acidità, c per 
tutti i titoli affai più {limabile , e d* un gu- 
fto molto migliore di quelli non fatti con 
queflo metodo. Nel racconto di quefia e- 
Iperienza, della quale fa egli un ben mi- 
auto, e precifo dettaglio) computa ancora 
la quantità del motto cotto dato a queflo 
Vino) che fu circa la feda parte di tutia 
la vendemmia . F da offervarfi ancora ebe 
r Uve furono vendemmiate ne' due giorni 
7. , e 8 d' Ottobre , e il Vino fu poi ca- 
vato il di 13. , ficchi non fi tenne fulle 
vinacce più di 5 giorni. 

Quefio metodo fu da me in parte_> 
efeguito con ottimo fucceflb Tanno 1760» 
quando non avevo per anche la minima— 
notizia della pratica de'Francefi: ma il mo- 
lto bollente ch'io gettai nel tino fu appe- 
na un qaattordicefìmo di tutu la malfa 
dell' uve; ficchè non è valutabile quefta 
prova in paragone del metodo propofto da 
Mr. Maupin. 

Nel decorfo Anno 1773. , in cui era- 
no pochiffimo mature , ed in confegutnza 
afprc $ ed acide V uve al fegno maggiore , 
giudicai che fotte da efeguire perfettamente^ 
il metodo divifato • Preti dunque 1' uve d* un 
Campo, nel quale maturano ordinariamen- 
te meno che in qualunque altro luogo di 
' quefta Valle, sì perchè la terra in una— 
gran parte del campo è molto grofl'a , ar> 
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gillofa , ed umidiflìma , sì perchè vi fono 
molte viti inalberate, che fi caricano d'uva, 
e fono ancora molto aduggiate , e co- 
perte. Le feci potentemente, e lungameiH 
te ammortare , e ne feci mettere in un 
tino circa venticinque bigonce fenza fpic- 
ciolarle . 

NdPifteAo giorno fatte fpicciolare più 
di cinque broncie d' uve tutte nere , le 
feci bollire in tre caldajate, ciafeheduna^. 
per tre , o quattro ore fino alla diminuzio*» 
ne d* un quarto in circa, e poi bollenti 
le feci votare in quel tino, che con clic 
venne perfettamente pieno, e Io cuoprii. 
In meno di dodici ore lo trovai nella maf- 
fima fermentazione, che fi confervò talo 
per fei intieri giorni; nella fera del fefto 
giorno fi fvinò dorato di un gran corpo , 
ma non fu polfibile il dar giudizio delle 
fue qualità , perchè era ancor caldo, 
poco tirato . Quefti due difetti non da-* 
altro certamente procedevano, che dall' a- 
vergli dato troppo modo bollente , che 
fu poco meno <f un quarto • Da quello 
errore ne nacque una troppo gagliarda-, 
fermentazione, per la quale avendo comin- 
ciato a traboccare il tino, mi fu giuoco 
forza il tenerlo per due giorni feopcrto, 
« diminuirne ancora la mafia. Dalla ftefla 
cagione ebbe origine il troppo calore, che 
ù confervò nel Vino oltre il dovere, on. 
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de non potè fare a tempo le (he depofi- 
zioni , ed io m' ingannai nel giudicare del 
termine de' 'a fermentazione tumultuofa , e 
confeguent^ mente lo fvinai uno . o due gior- 
ni più tardi . Per tutte quefte ragioni il 
Vino dovè perdere molto di fpirito Que- 
fto Vino lo governai nella botte , com^ 
tutto V altro , col morto di canajolo ap- 
paflìro, e con una porzione di granella di 
color dolce. Lo mutai il dì 6 di Aprile, 
e paragonatolo cogli altri Vini della mia 
cantina fatti con uve affai migliori , e te- 
nuti fecondo il noftro coftume lungamente 
fulle vinacce, lo trovai di maggior corpo, 
poco, o niente acido, e crudo , anzi mol- 
to gradevole , dove tutto V altro era cru- 
dilanio* 

Non efTendon.i rlefcita bene la divi- 
fata efperienza penfai a replicarla, c fatte 
fpicciolarc, ed ammortare efattamente cir- 
ca dodici bigonce d* uve tratte dallo fte£ 
io campo , le feci votare in un tinello 
tornando a farle ammortar lungamente^ 
per ben tre volte . Quindi fatta bol- 
lire poco p ù d'una bigoncia e mezzo del- 
le rteffe uve tutte nere fino alla dia*mu> 
zione d' un quarto, ve le feci votare, e 
pieno con cHc il tinello Io cuoprii, ciò 
che feguì un fabato fera alle fette . La 
mattina feguente la fermentazione tumul- 
tuerà era ìbrtiflìma, e andò crefeendo fino 
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al lunedì fera, nella quale feci il faggio 
del Vino, c lo trovai molto caldo, e tor- 
bido : II martedì mattina era quafi nel me- 
defimò grado: Dopo il mezzo giorno lo 
trovai pochiffimo caldo, ma non ben tira- 
to per anche: Lo rifaggiai tre ore dopo, 
e avendolo trovato appena fenfibilmenco 
caldo, ma non perfettamente chiaro , penfai 
di poter afpettare alla mattina feguentc a 
fvinarlo: Ma tornato a faggiarlo nuovamen- 
te alle 8. della fera , lo trovai niente cal- 
do, perfettamente chiaro, di gran corpo, 
di ottimo fapore, ipiritofo j e d' un acido 
appena fenfibile • Subito lo fvinai , c ne 
empiei una botte di quattro barili fenza.* 
dargli il minimo governo . Lo mutai ver- 
fo la fine di Gennajo , ed allora lo go- 
vernai con quattro foli fiafehi di morto cot- 
to • Quindi ficcome quefta botticella era-, 
in una Itanza, che alla nuova ftagione in- 
comincia a farli calda , e di più mi fi pre- 
ferito r occafione di mandarne una calfa 
in Sicilia, a mezzo il mefe di Maggio di 
quefto anno 1774. lo feci infiafeare , e con 
mia gran forprefa lo trovai d* un colore, 
d* un corpo, d* uno fpirito fuperiore d* aitai 
al retto del mio Vino ; d* un fapore 
poi così vivo, e piccante , che appena-» 
lo fmortifeono due terzi d' acqua . Dopo 
quefte due cfperienze con tanto felice fuc- 
ceflb da me fatte , io non dubito punto 
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che fi poffano con tal metodo migliorare 
notabilmente i Vini di quei luoghi , ne* 
quali non fi vendemmiano quafi mai le uve 
ben mature ; e quel che è più io credo fi- 
ocamente che fi poffa fare quafi mutar na- 
tura ai Vini delle baflfe pianure , che rie- 
fcono Tempre tanto acquofi . fcoloriti , insi- 
pidi, e poco durevoli; con quefti però con- 
viene a mio giudizio accrefcer la dofc dei 
inoflo cotto. 

Avvi però chi pretende , che un Vino 
o tutto cotto, o governato col cotto pof- 
fa effer nocivo alla falute; Ciò che farà 
vero, fe fi pretenda di berne in quantità: 
Ma in quefto caio fon nocivi ancor gli 
altri Vini. Vero è che di quefto farà no- 
civa una minor quantità , perchè è affai 
più nutritivo , e per confeguenza meno 
pacante: ma v' è però da confiderai , che 
egli attaccherà i nervi aflai meno de* 
Vini afeiutti. Ecco fu quefto propofico i 
fentimenti di Mr. Rozier. „ Non avvi di 
,5 me perfona più lontana dal penfare che 
( 5 , fi debbano condire, e fatturare i Vini. Io 
;J che ne ho tanto ftudiati i principi ben ae 
„ comprendo tutte le confeguenze ♦ II 
? , mezzo che io propongo .( parla del Vin 
•5, cotto) non ha alcuno inconveniente, nè 
» può nuocere alla Unte. . 

Conviene poi otfinrare , che quefto 
metodo di dare al Vmo il cotto nelle ti. 

pa 
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na fi propone per le annate , c per tutti 
quei luoghi , ne* quali mancano V uve d' una 
proporzionata maturità, onde fi forma un 
Vino foverchiamente acido , e crudo • I 
Vini crudi fono ord nari .men«:e pieni di 
tartaro, e riefcono frigiditìim : e quindi 
è che fono confiderai dai medici infalu- 
bri , c dannofi . Le febbri purpuree ? eh© 
fecero tanta ftrage nel \6g\^ e 94. ebbe- 
ro origine , dicono i Giornali d' Alemagna 
dai V»ni fatti d* uve immature. Simili Vi- 
ni fono al dire dc ! Medici una delle prin» 
cipali cagioni della terribile malattia cono- 
sciuta fotto il nome di Colica di Foitou . li 
metodo propofto ferve a difpogliare i Vi- 
ni della foverchia crudezza, ed in confe- 
guenza a rendergli falubri, anzi che per- 
nieiofi. E* qucfto il giudizio , che n^/ 
ha dato la facoltà di Medicina di Pari- 
gi confultata appunto fu quello proposto 
dal Miniftero, delia quale iti aio qui bene 
tralcrivere il Decreto. 

„ Lunedi 3. Fcbbrajo 1772» la Facol- 
„ tà di Medicina lenti la relazione dei 
» Sigg. Macquer , Roux> e Ì* Arcet , che cl- 
53 la aveva incaricati di renderle conto 
„ delle memorie, che le erano ftate pre- 
3, fentate da Mr. Maupin fui mezzi di pcr- 
fezionare il Vino,, e di rimediare ipe« 
cui mente alla fua crudezza negli anni , 
5 , iti cui V uve non han potuto acquifta- 



., re una (ufficiente maturità. Il dettaglio 
„ fatto dai Sigg. Commitìfarj prova inne* 
„ gabilmente l'efficacia del metodo pro- 
„ pofto per correggere in parte, e fovea - 
„ te anche in tutto la crudezza de* VU 
„ ni, e per rendergli meno mordenti , e 
3 , per tutti i titoli più perfetti . Una_^ 
5, bevanda così generale fpogliata del fuo 
„ difetto il più ovvio, ed accrefeiuta di 
n qualità, diviene un oggeto egualmente 
„ preziofo per la falute, che pei Commer- 
33 ciò* I Vini ben preparati, e di buona 
3, fpecie faranno fempre in preferenza di 
„ ogn* altro configliati da' Medici , che non 
„ fi occupano meno nel prevenire le raalat- 
,3 tie, che nel combatterle. 

„ Non debbono i Pofieffòri di Vigne 
3, dubitare un momento di adottare un tal 
3, metodo per goderne i vantaggi , c far- . 
3, gli godere a tutta la Società , tanto 
„ più che non efige quali alcuna fpefa_». 
,, ftraordinaria . Non fi può dunque non 
„ efortargli a prendervi la confidenza , ed 
3, a conformarvi!! efattamente. 

„ Quelti motivi hanno indotto la Fa- 
ti coltà ad approvare concordemente le 
„ feoperte di Mr. Maupin, come capaci di 
„ prevenire i mali reali, e frequenti ca* 
» gionati dai Vini d' una cattiva qualità , 
e di procurare un bene continovo alio 
„ Stato, ed al Pubblico, Klla per queftQ 
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„ hà creduto di d>ver dare una teftimo- 
„ nianza la più vanragaiofa de' lumi , c 
„ depravagli dell'Autore al Minìftro, il 
„ quale moffo da giufto zelo ha confulta- 
„ to la Facoltà fu quefto importanti ffimo 
» oggetto. Segnato. L. P. F. R. Le Thie- 
ullier Doyen. 

Avvi ancora chi fi figura, che il, Vi- 
no governato col morto cotto non bafti, 
ed inacetifea: Ma io vorrei , che mi fe 
ne portafle qualche ragione. Se mi fi di« 
ca d' averlo fperimentato , dirò che farà 
flato di cattiva qualità il Vino governa- 
to , o fivvero il morto cotto gli farà 
flato dato nella botte caldo , e bollente , 
nel qual cafo fufcitandofi una nuova fer- 
mentazione fpiritofa, e quafi tumultuofa, 
c ricombmandofi nel Vino il tartaro già 
deporto, quefto Io potrebbe fare inforzare. 
Ma fe gli fi dia fceddo, non folo non gli 
porterà pregiudìzio, ma gli accrescerà an- 
zi della qualità, e lo rendeià più dure- 
vole. Lo dimoftrano i fatti. I Vini di 
Spagna , e di Grecia fatti con uve di 
maggior maturità de ile noftre uno o in 
parte, o tutti bolliti , e cotti , e quindi 
è che fono eftremamente dolci, e vifcofi. 
Di tal forta di Vin di Spagna ne ho fen- 
tito di dieci , e dodici anni . Gli otti- 
mi Vini, che li vendono in Firenze , c 
iempre al maggior prezzo, fon conditi col 

mo- 



modo cotto* Un Vino inforzato nel tino 
fu governato abbondantemente col morto 
cotto , e fi confcrvò fino al Settembre, in 
cui fu venduto di tal qualità , che appena 
accennava il fuo difetto dopo di averlo 
bevuto. Se non fi fece in tanti mefi un 
pretto aceto , fu certamente effetto del 
motto cotto 3 con cui fu condito. In fi- 
mil guifa a me pure è riefcito. di correg- 
gere in qualche Vino una foverchia ari- 
dità. IVini che dai Romani fi volevano 
a>nfervare per molti anni, colla fapa con- 
divanfi . Sentiamo a quefto proponto Co- 
lumella , ove parla appunto di rendere./ 
( fono le fue parole ) exprefium mu- 
Jlum pretine . Muftum quam dulcffimi fa- 
pori f decoquatur , qnod cum defrixit , tranf* 
fertur in 'ùafa , et reponitur^ ut pojl annunt 
Jit in ufu. Potejl tamen etiam pofl dies no- 
wm quam refrixerit adìici in vinum , fed 
tnrliut e fi fi anno requievenit. E dopo dì 
aver dettagliato la quantità del motto cot- 
to da u far fi , e gli altri artifizi foliti ado- 
perai^ dai Romani nella conditura de' lo- 
ro Vini foggiunge : Hac conditura Colu- 
meli* patruuf meus illuflrls agricola uti foli- 
tus cfl in iis fundis > in quibus , fi noti 
bene; faluflres vineas kabebat. Ma che oc- 
corre andare accattando fimili prove daglt 
antichi, quando le abbiamo in cafa noftra 
pvefenti. I Vini del ncftro pian di Pifto- 
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fa per mantenergli per p u anni fi gover- 
nano appunto col morto cotto , e nelle ti» 
na , e nelle botti . E* dunque un errore il 
figurarfi che il mollo cocco fia capace di 
far guadare il Vino, quando anzi contri» 
buifee a confermarlo. 

Della fvìnatura: Quinto mezzo per 
migliorare la qualità 
de Vini , 

CAP. Vili. 

PRima di dar principio a trattar quefto 
punto, che è ficuramente il più rile* 
vante nella manifattura de' Vini, non farà 
fuor di propofito P efaminare cofa fia que- 
llo Vino. 11 noftro divino Dante, che fa 
non raen Filofofo che Poeta pare che lo 
confideraffe un comporto d' umore , e di 
fuoco, mentre nel Cap. 25. del Purgatorio 
cantò 

„ Guarda il caUr del Sol, che fi fa Vino 
» Giunto ali* umor che dalla Vite cola , 

Di tal fentimento fu ancora il gran Ga- 
lileo, il quale aflerì cfTerc il Vino un com- 
porto d* umore > e di luce ; Ed a quefti uni- 
formandofi il Redi nel fuo nobile Ditiram- 
bo cantò ; 



Sì bel [angue è un raggi* accefo 
' Di quel S*l , che in del vedete , 
„ £ r/a*jff avvìnto , * pre/o 
„ Di vi* grappoli ali* rete. 

E da leggerti a qucfto propofito la.* 
Lettera V. delfe Scienti fiche del Conce Lo- 
renzo Magalotti , dove con mano rraeftra 
prende a graziofamente dichiarare corno 
s' imprigioni nell'uve, ed unifeafi al Vino, 
e quali effetti produca la luce del Sole . 
Io non ho qui tempo da riferire le fue 
Filofofiche Speculazioni. Pattiamo dunque 
a fentire i Chimici . * 

I! Vino che fi trae dall' uve è , fe- 
condo i Chimici, un comporto d* acqua, 
d'aria, di fpirìto ardente, e di tartaro . 11 
prodotto mobile ne è Io fpirito ardente, e 
i 9 acqua; il prodotto fiflo è il tartaro, c la 
feccia che ftillati danno dell'olio, e dell' 
aria, e per ultimo prodotto 1* alcali , o 
la terra . L* acqua ed il tartaro fommini- 
ftrar non poffono al Vino quel fapore , che 
nel forbirlo fi prova grato, foave, fp'rito- 
fo, piccante, deferitto mirabilmente , ed 
efpreffo da un gentiliflìmo Lirico in quelli 
verfi 

Ma fe tu vieni k dell' Etrufco Chianti 
Tari a Rubin ti me/cerò rugiada, 
„ Che ti bacia 3 ti mordere fa che cada 
„ Dolce dagli occhi tuoi gronda di pianti* 

un 




Un tal fapore derivar non può che dallo 
fpirito ardente) qualunque fi a la fu a naturai 
ed i Tuoi principi , che non fono per anche 
baftantemente conofciuti; E dall' a.ria coni, 
binata > che è fenza dubbio queir aria fitfk 
modernamente feoperta nell* acque acidule % 
e che fomminiftra un fapore. vmofo all' ac- 
que naturali , Ce di effe artificialmente s* 
impregnino (i) . Dunque è della maffima im- 
portanza che il Vino fia pieno, e dotato 
di quefti due principi quando fi trae dalle 
tina. Or vediamo le tenda ad averlo tale 
il coftume, che da noi fi tiene nell'imbot- 
tature de* noftri Vi ai. 

Nella noltra Tofcana i vituperato, con- 
dannato , derifo chi non lafcia bollire il 
Vino per lungo tempo fulle vinacce • f an- 
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(;) Le moderne (coperte che fi fon fatte intorno 
all' aria riffa pare , che atikurino , che da effe fpecial- 
mente dipendano il maggior fapore, e la conferva* 
zione ancora de" Vini. „ Quando la birra o il Vino, 
dice il Sig. Prieftley , è divenuto infipido , o fva- 
nito ( ciocché è la confeguenaa dello fprigionamen* 
„ to dell' aria Mila ivi contenuta) poffono effere rav- 

3, vivati con impregnarli nuovamente di ella aria . £* 
unque da ftudiarfi ogni mezzo per tenere imprigio- 
nata nel Vino quell' aria , fe li vuol confervar lun- 
gamente: Si vuole, che 1* olio difficilmente s'imbeva 
dell' aria fiffa , e che ella poffa confermarti per lun- 
go tempo in vafi immerfi nell'acqua coperta da uno- 
airato d olio della groffezxa di mezzo pollice in cir- 
ca. Ha dunque la lua ragione: e non è da ripro- 
varli l'ufo che noi abbiamo di metter l'olio ne' fia- 
fchi de* noftri Vini ; e non farebbe forfè mal fatto 
il dir la vernice a olio alle botti ; ella è propofta 
ancora per difendere , e mantenere tali vafi nel!* 
cantine molto umide . 
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no a gara a chi lo fvina più tardi la maf- 
fi ma parte de* Miniftri di campagna.* 
che nella manifattura de' Vini la pretendo- 
no da Maeftri ; e come fe teneflero in fua 
mano i principi della fermentazione, e fof- 
fer padroni d' accelerarne , o di ritardarne 
gli effetti 5 lafciano il Vino entro alle ti- 
/ na icoperto pigiandolo giornalmente per 

2o» JO. 40.5 e più giorni ancora. Se fi 
dimanda loro il perchè, fionderanno che 
così coftumano tutti, che così hanno fat- 
to fempre, e che così conviene , perchè 
il Vino perfezionar fi dee fulle vinacce. 
E* un loro Proverbio che Ja vinaccia è la-, 
madre del Vino. E non riflettono quanto 
uà tal coftume difforme fia , e contrario 
alla ragione. La ragione lo fa veder trop« 
po chiaro, che un Vino, il quale tenuto 
fia per tanto tempo fulle vinacce Sco- 
perte , e giornalmente pigiate e guazzanti, 
c nuotanti entro, e fotto all' umore, dee 
neceffariamente perdere una gran parte di 
aria, e di fpirito. col Sacrifizio ficuro del- 
le migliori fue qualità. Intanto mentre fi 
rende infipido , affume il fapore afpro , ed 
auftero de' fiocini , e de* rafpi , onde poi 
per correggerlo conviene imbottato che fia 
caricarlo di mofto dolce, e di granella • 
L'unico vantaggio, che fi trae da quefta-. 
maniera di fare il Vino fi è, di averlo 
più colorito, e più craflò: ma le prime 
qualità da ricercarli fono l'odore, il fapo- 
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re , !o fpirito , e non quefte • Che fe^ 
p«jr fervire all' cfterno commercio , e per 
fodisfare alle richiefte de* Mercanti , che 
così lo ricerchino, fi voglia fare di gran 
colore, e di gran corpo, meglio che con 
tenerlo tanto tempo fulle vinacce , fi fa- 
rà tare coli* adottare il metodo infegnato 
da Mr* Maupin , e da me felicemente ese- 
guito, come fi vede nelle due prove fo- 
pra de feri tre. 

Ma quanto tempo adunque dovrà egli 
tenerli il Vino fulle vinacce, e quanto fi 
dovrà egli cavare? Quello dice Mr. Mau- 
pin, dipende da cirtoftanze tanto variabi- 
li , che non è potlìbile definirlo . Crede 
egli però, che fecondo 1' efperienze ,e Tof- 
fcrvazioni da elfo fatte, generalmente par- 
lando, il più breve tempo , che polfa-, 
durare la fermentazione dopo 1* efatta pi- 
giatura dell'uve, fia di ventiquattro ore, 
ed il più lungo di quattro, o cinque gior- 
ni . Ma non ha da eflVre nè il quinto , 
nè il decimo, nè altro giorno quello che 
dee regolare la noftra fvinatura. Se la fer- 
mentazione è quella , che forma il Vino, aefifa 
fola è anche quella, che dee decidere di quella 
operazione, ed ecco la regoli indubitata» 

Il liquor fermentante perde il n< ne 
di motto, ed alfume quello di Vino nel 
punto , che incomincia a diminuire , ed a 
cedere la fermentazione tumulto ^fa . Iru. 
quello tempo và tutto il Vin dalle tina> 
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eccettuati gli Anni molto freddi , e pio- 
voli, ne' quali eflendo l'uve ripiene d'una 
foverchia acquofìtà , farà bene il tratte- 
nerlo qualche tempo di pià , di pocho- 
ore per altro , sì perchè acquifti più di 
colore , sì ancora perchè non potendoli 
formare nè molto forte , nè rapida la fer- 
mentazione vi vuole pià di tempo a di- 
fciogliere tutti i principi del Vino. 

Ma come conofeere quello vero ter* 
mine della fermentazione tumultuofa? At- 
tenzione, pena, e fatica, e fc ne verrà 
alla fine in cognizione, fe non alle prime, 
alle feconde prove. Nella Borgogna, ed 
in tutt) i migliori luoghi della Francia, 
quand/ fi crede, che l'uve fieno nel raaf- 
iimo grado di fermentazione fi vegliano le 
tina giorno , e notte , ed i più attenti Pro- 
prietarj le vifitano da per fe, e ad ogni 
ora ne aleggiano il Vino* In tal manie- 
ra agevolmente fi giunge a prendere il 
punto più opportuno. 

Varie fono le regole, che infegriano 
i più bravi Georgia per efeguire a tem- 
po la fvinatura. Io ne proporrò una fola, 
perchè la più facile , e lenfibiliflìma an- 
che agli occhi i meno veggenti , ed offer- 
vatori; ed è di badare quando le vinacce 
celTano di gonfiare, e d' alza»fi, ed in* 
cominciano appoco appoco ad abballarli . 
In quel punto termina la più gagliarda 
fermentazione tumultuofa . Per far meglio 
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comprendere ciò che io propongo , e che 
dee precifamente offervarfi , ^on farà fuor 
di propofito Tefporre le cagioni dell'ele- 
vazione, e dell' abbaiamento delle vinac* 
ce nella loro fermentazione . Io lo farò 
colle parole del preiodato Mr. Rozier. 

„ La malfa dell' uve in fermentazio» 
»s ne prova differenti combinazioni. Que- 
33 fte fono l'effetto d'un moto inteftmo, 
3, che produce un grado di calore p ù o 
3, meno veemente . L* acqua agitata dal 
„ fuo moto di fluidità fi sbarazza d' una 
„ parte di mucco, che la teneva invilup- 
3, pata. Ella divide, e tritura quefto muc- 
33 co, e ne fviluppa l'olio a mifura, che 
33 quefto và formandoti mediante la fer- 
3, mentazione . Quelle due fòftanze riu- 
33 nendo i loro sforzi fi traggon dietro 1' al- 
33 tre parti più groffe, le alfottiglianu, le 
3, frangono minutamente di forte, che tut- 
3, to è in agitazione , ed in confufione. 
3, L'aria intanto s' unite? allo fpirito vo- 
„ latile, con cui elFba una grande affinì- 
„ là , ed amendue abbandonano le loro 
3, cellette frangendone le pareti colla loro 
3 , dilatazione. Amendue cercano di fcap- 
«3 parfene, ma la refirtenza , che oppone la 
3, malfa dell'uve oboliga le bolle dell* aria a 
3, riunirli , ed ingroffarii : allora più forti più 
3, attive, più elalìiche fi difendono, occupa* 
3) no uno fpazio maggiore, fanno 1' cftet- 
9) to di una leva > lollevano appoco apoo* 
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„ co la vinaccia) e la (ottengono fintanto 
3) che non diminuifcono gli sforzi della^. 
3 , fermentazione , e non fi diflipa una parte 
„ di queft'aria , e di quefto fpirto. Sicco- 
me la fuperficic della vinaccia non pre- 
3, fenta tanta refiftenza quanto tutta la maf- 
3, fa, le bolle dell' aria la penetrano facil- 
13 mente mediante la loro attività, e for- 
3, ma sferica , e fc nt fcappano via con 
33 forza, e tumulto, e formano quel rumo- 
33 raggiante bollore foriero delia forza della 
3, fermentazione. Quelle , che trovano il 
33 loro efìto fra le doghe del tino , e la 
„ vinaccia, lafciano diffipandofi il raucco, 

3, che le riteneva, e quefto forma la fchiu- 

4 , ma , che refta attaccata alle doghe^ 
„ del tino. 

Fin qui è chiaramente efpreffò il maf- 
fimo grado , e gli effetti della fermenta- 
zione tumultuofa, e quefto è il punto, in 
cui bifogna ufare la ma ili ma attenzione fe« 
guitandOj ed o(Tervaodo tutti i movimen- 
ti della medefima , i quali fon rapidiffimi 
allorché ella fi appretta al fuo compi mea- 
to. Dopo poche ore, e talvolta dopo uno 
o più giorni (ciocché dipende dalia più, o 
meno efatea pigiatura dell' uve , dalla mag- 
giore, o minor forza dell'umore, dalìa_* 
«aggioie, o minore rapidità della fcrraenta- 
lione ce. ) dal bollore affai meno rumoreg- 
giante comprenderemo , che la fermentazio- 
ne và diminuendo 3 ed incomincerà a feor- 
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gerfi un principio cT abbaiamento nello 
vinacce* Allora è quando fi dee fare il fag- 
gio del Vino, e fe fi trova, che abbia-, 
perduto quel dolce fmaccato, e come collo- 
fo del morto conviene fvinarlo . Se poi non 
lo ha perduto, ciocché fi conofeerà ancora 
dal color rubinofo più , o meno limpido, e 
chiaro, conviene indugiare, e tornare a fa- 
re dopo qualche ora un nuovo faggio, rian- 
dò fempre in ofTervazione fe la vinaccia ab- 
bafli di più . Ben fi dilegueranno le grada- 
zioni dell'abbaiamento della vinaccia dalia 
fchiuma , che via via più bafla reftar fi ve- 
de attaccata alle doghe del tino . 

Riftringhiamo ora per maggior chia- 
rella tatto ciò che fi è detto fu quefto 
propofito, e vediamo fe le noftre regole 
fieno veramente conformi alla ragione* La 
foftanza muccofa dolce è il principio, che 
forma > e delicato rende , foave , e grado 
vole il Vino, e quanto è più doke, 
fpogliata d'acidità, e di afprezza tanto più 
delicato il produce . Il metodo da mo_s 
propofto 'tende a renderla tale : il coftu- 
me univerfalmentc praticato in Tofcana.. 
Tefpone a imbeverti di tutta i'aufterità de* 
rafpi , e de' fiocini dell' uve , ciò che non 
può non diminuirla ,ed alterarla. 

L* aria , ed il flogiftic<» fono i due prin- 
cipi , che rendono il Vino odorofo , fpiii- 
tofo, piccante, e tanto più egli è tale, e 
0 conferva , quanto egli è più dotato di ta* 
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li principi. Il metodo propofto tende quan- 
to è poffibile a confervargli ; Tufo noftro 
con tener tanto tempo il Vino fulle vinac- 
ce, e fpecialmente colle quotidiane pigia- 
ture, dà luogo a farne perdere la malfima 
parte : qual farà dunque il metodo da ab- 
bracciarti > Io mi perfuado , che chiunque 
avrà fior di fenno, efaminata la cofa pe* 
fuoi principi .ed apprefa la forza delle ragio- 
ni fin qui dettagliate, dovrà dichiararti pel 
metodo da me propofto . Tutti quafi i Vi- 
ni rolli delle migliori , e più rinomate Vi- 
gne della Francia fon trattati così, e noi 
lappiamo con qual fucceflfo, e con quan- 
to gran profitto di quel Regno . Io pure 
ne ho fatte due piccole efpcrienze • 
Nel i~/og. venuto il giorno della vendem- 
mia feci cogliere indi (tintamente , e fen- 
za fcelta dell' uve , e nere , e bianche ; 
le feci ammollare, e disfare efattamente tut» 
te, ma fenza fpicciolare , e ne feci em* 
piere un piccolo tino da fvinare quattro in 
cinque barili . Pieno che fu le feci pigiar 
lungamente fino a fiancarvi un uomo * La 
mattina del terzo giorno era nella maggiore 
fua fermentazione) 'a quale fi mantenne^ 
fino al giorno fufi'eguente , la fera dei qua- 
le parendomi diminuito alquanto il bollo- 
re ne feci il faggio, e lo trovai già fatto 
Vino chiaro, limp do, rubirofo fenza il mU 
nimo odore di mudo, e d 1 un laporc deli- 
cato, fpiritofo, e piccante. Subito Io ca« 
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vai, e fcnza dargli altro governo riufeì poi 
un ottimo vino. Nell'anno 1771. replicai 
la prova colle medefime diligenze, e con 
fare di più fpicciolare circa la metà deli* 
uve. Quefto pure terminò la fua fermenta- 
zione nel medefimo fpazio di tempo , e mi 
riufeì come l'altro d' un fapore, e d'un 
odore fquifito, e fpiritofo pù affiti dell* 
altro Vino lungamente bollito , ed ampia- 
mente poi nelle botti governato., t 

Se fi adotti quefto metodo è da avver- 
tirli che refterà nelle vinacce una gran 
quantità di Vino p ù affai di quel che vi 
refti facendolo coli antico metodo rìcftro, 
ficebè conviene ftringsrle. Se quefto Vino 
non fi fà tutto a conto dei Pofletfore, non 
è più di fuo interefle il rilafciare tutto lo 
ftrettp a! mezzajolo, come fi coftuma quafi 
generalmente. Si dividerà dunque lo ftretto, 
il quale va mefcolato con quello efeiro dal 
tino diftribuendolo egualmente in tutte le 
botti , ed avvertendo che , ficcome per e- 
ftrar meglio tutto 1' umore fi torna più 
volte a ftringere le vinacce, quello della 
prima ftrecta è buono per mefcolartì come 
fi è detto; non così quello dell* altre, che 
fa di vinaccia, e di rafpi , fe non fieno 
levati, ed è molto acido, ed auftero . Si 
trattano pur così i migliori Vini delia- 
Francia. 
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De IP imbottatura : Seflo mezzo per 
migliorare la qualità 
de' Vini . 

CAP. IX. 

» • 

E x Superfluo il trattenerti quivi a parlare 
della cura , colla quale custodire , ed af- 
fortir fi debbono i vafi , e le botti prima 
di mettervi il Vino. Ognuno lo fa , che 
non debbono avere alcun cattivo odore al- « 
tramente lo partecipano al Vino. 
Slncerum efl nifi vas , quodcumque infundis 
acefcit. 

Le botti affitate più torto che ftare a fofi- 
fticare, come molti fanno per corregger- 
le, e fanarle vanno bruciate. Ognuno pur 
fa elfer neceflari->, che elle fieno ben puli- 
te , e lavate , o (turate , olrre una buona , 
e forte cerchiatura . Due fole cofe io cre- 
do di dovere fu quefto propofito fuggerire: 
la prima è che gioverà moltiflimo di procu- 
xare di far prendere alia botte , mediante 
la ftufa , un qualche odore analogo al Vi- 
no . La pera cotogna , la mela appia , ed 
altri pomi, come la pefca ben bolliti nel 
mollo Jeftinato a fìufare i vafi fon cofe_/ 
innocenti, e profittevoli, I Romani ufava- 
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no molto il fieri greco, e dell' erbe aro- 
matiche. L' ifibpo, la perfia bianca ec. bol- 
lite come (òpra credo che non farebbero 
male* Meglio peò di tutto farà una piccola 
dofe di buona acquavite mefcolata nel rin* 
frefeo, con cui dopo la Gufa fi feiacqua la botte. 

L'altra molto più importante fi è> che 
prima di cerchiare, e chiuder le botti già 
vecchie , conviene aleutamente pulirle da 
tutta la feccia, e dalla gruma depolìtata dal 
Vino , radiandole con tutta forza, ed alian- 
dole ancora quando bifogni . Io sò cho 
quelta propofizione farà contralta, e de- 
rifa , giacché egli è un coftume quafi gene- 
ralmente adottato in Tofcana di preferire le 
botti vecchie alle non bene avvinatele fi 
alferifce e fi crede, che il Vino Unto me- 
glio fi confeivi nelle botti , quanto più 
fono aggrumate» E quello un pregiudizio, 
un errore folenne . La gruma non à che il 
tartaro unito, e mefcolato colla feccia de- 
portata dal Vino Quefta feccia bagnata dal 
nuovo umore fi diftacca, fifcioglie, e ricom- 
binandofi col Vino eccita una più viva , c 
più lunga fermentazione, onde lo può facil- 
mente condurre a guadarti , fe il Vino non 
ila molto muccofo , e iiquorofo . Egli è 
certo che quella feccia non può ricombi- 
narfi col Vino fenza trarvi , e mefcolarvi 
del tartaro ancora } al quale ella trovali uni- 
ta . Dunque le fpirito ardente 5 che fi forma 
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Mi Vino dee fciogliere e il tartaro eh' e' con- 
tiene in fe fteflò, e quello infieme ; che in trop« 
pa quantità va a trovar nella botte. Lo fpi- 
rito non può aver tanta forza da fciorgli 
amendue ; dunque refterà il Vino carico 
di tartaro. I! tartaro per i fuoi principi fom- 
marciente acidi è un lievito fìcuriffimo per 
foilecitare nel Vino la fermentazione ace- 
tofa. Dunque fe le botri non reftino ben 
pulite dalla gruma fi efpone il Vino a-, 
guaftarfi, o (iamo almeno ficuri d'averne 
un Vino eminentemente crudo , ed aufte. 
ro, oltre l'averlo nocivo alla falute , giac- 
ché tutti convengono , che tanto è più fa- 
no il Vino , quanto è più purgato dal tar- 
taro. E* quefta una dimoftrazione, la qua- 
le viene ancora comprovata dai fatti . 

Due delle mie botti, dalle quali era io 
folito trarre un Vino il migliore della Can- 
tina , furono dal Cerchiatore per p ù anni 
lafciate fenza pulir dalla gruma, flcchè in- 
cominciarono a rèndermelo crudiflìmo, ed 
auftero a fegno che difficile mi riufeiva la 
vendita. Io veramente a tute* altro ne at- 
tribuiva quefto difetto , che alla gruma ; 
quando avendomelo un anno refo amendue 
inforzato , fatte tutte le mie offervazioni , 
giudicai , che dalla fola gruma tutto il mal 
d'pendefle. In fatti pulite che furono ne- 
gli anni fucceffivi tornarono a rendermelo 
come prima . 



In una Fattoria dittante da Firenze cir- 
ca tre miglia non badava il Vino perlopiù, 
che a tutto Giugno, dopo quefto m?fe quafi 
ogn' anno inforzava. Mutoflì il Miniftro, il 
quale, come uomo attento, intelligente, ed 
oflfervarore, dopo tentate varie prove fen- 
za ottenere Y intento , ri folle di far pulire 
dalla gruma tutte le botti. Dopo quefta-. 
operazione ha confervato, c conferva il fuo 
Vino fino ai mefi dell' inverno. Le addot- 
te ragioni unite a quefti fatti pare a me, 
che debbano convincere chiccheffia, e di- 
ftruggere un coftume , da cui rifultar non ne 
può efie del male. 

In fine è da faperfi che quanto più graf- 
fe , e grandi faranno le botti , più il Vino 
verrà perfetto; perchè in una gran mafia 
di Vino la fermentazious infenfibile , cho 
fuccede alla tomultuofa , fi fà , c fi confer- 
va meglio , e più lungamente , onde meglio 
fi fciolgono i principi , e fi completano tut- 
te le feparazioni. 

Aifortite le botti , e difoofte a* fuoi 
luoghi dovrebbe ora parlarli della ma- 
niera di trarre il Vino dalle tina per tra- 
fportarvclo. La pratica noftra in quefta- 
operazione è certamente difettofiffiraa , im- 
perocché il Vino efee dal tino con violen- 
za e con impeto, ribolle fortemente, ed 
alza una quantità di i chi urna, e perde in- 
tanto una gran porzione d'aria, e delle fue 
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parti più fpiritofe* c volatili, ciocché, co- 
me è già detto , nuoce alla Tua qualità , 
e durevolezza. Io proporrei , che fi adottaf- 
fe il coftumc dei migliori luoghi della-, 
Francia , dove fi efeguifce la fvinatura per 
mezzo d'un canale ben ch'ufo di lamiera, 
o di quojo, il quale prendendo il vino dal- 
la cannella del tino , Io porta cosi coper- 
to fino alle botti. Ma tale operazione ha 
pretto di noi troppe difficoltà, le quali chia- 
me fi prefenteranno a chiunque riflettavi , 
fenza ch'io ftia quivi a proporle. Chi le 
può fuperare adotti pure F accennato co- 
ftume , che fi troverà un Vino Tempre mi- 
gliore. Dei refto generalmente parlando fi 
può profeguire a trarre il Via dalle tina 
per mezzo dei barili , avvertendo però al- 
meno che quefti fubito pieni reftino ben 
tappati j non colla paglia , come fi ufa dal- 
la maffima parte , ma con buoni non po- 
rofi,e ben calz mi fugheri, e fpeciaimente 
fe ne fia lontano il trafporto. 

Piene le botti Y umore fvinato nel di- 
vifato punto profeguc ancora per piò gior- 
ni , Tempre però men force, la fua fermen- 
tazione tumultuofa. Se fi voglia chiudere 
di fubito la botte fenza afpettar che fia ter- 
minata quefta fermentazione , bifogna cal- 
zare, o legar bene ii fugherò, ed avver- 
tire di non la rendere pienamente falda- 
ta , onde non venga, sforzata , c forfè aper- 
ta 
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ta dilla veemenza della fermentazione. Ne- 
gli anni, c ne'Jaoghi, ne' qgali fi vendem- 
miano ordinariamente l*uvc ftraqiature, ed 
afebondan: ffì ne di mucco dolce y io crede* 
rei, che fi dovette operare così, affinchè, 
mediante una fermentazione più gagliar- 
da, e più lunga, il Vino fi fpogli più pre- 
tto delld foverrhia dolcezza, e più pretto 
li perfezioni . Mr. Rozier è di parere , che 
fi debba operare cosi , folamentc quando fi 
voglia fare un Vino forzato , e crede che 
un Vino così fatto venga men depurato 
perchè nelle botti ove e' fi a fatto ci ha»* 
trovato molto meno di feccia che nello 
altre, ciocché egli fuppone accadere per- 
chè reftino combinate in elfo molte parti 
eterogenee tenute in diflbluzionc dairaria 
fovraobondante , che non fi è potuta diffi- 
pareperTimmediata tappatura della butte. 

Io non ftjrò a contrattare il feri- 
mento, e le oflervaiioni di guefto eccel- 
lente Chimico; dirò folo che i nottri Vini 
Santi) che fi chiudono, s'impeciano, s' in- 
golfano anche prima che abbiano incomin* ) 
ciata la fermentazione) e che non fi mu- 
tano , nè fi aprono mai finché non fi vo- 
gliono infiafeare , depongono abbondante- 
mente le loro fecce, fi trovano limpidiffi- 
mi, c tali pur fi conferva no ; fegno evi- 
dente , che fono fpogliati alla maggior 
perfezione di tutte le parti al Vino itra- 
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niere. Potrebb' egli eflere, che qucfto Fe* 
romeno offervato da Mr. Rozicr avefle 
origine dall' efTere i Vini cavati dalla bot- 
te, tanto predo, onde lo foirito ardente 
non avefle potato terminare fa fua azione 
fu tutte le parti di cfli , e che per que- 
fto non fi folfero precipitate tutte le par- 
ti eterogenee? Noi caviamo dalla botte il 
Vin fanto dopo uno , due , e più anni ancora» 
Del refto un Vino trattato così dee perdere 
ficuramente affai meno d'aria, e di flogi- 
fltco , ed in confeguenza fecondo i divida- 
ti principi farà più perfetto, e durevole , 
ma però molto fumofo. 

Per altro non è quella la pratica de* 
migliori luoghi della Francia, ne' quali fi 
empiono perfettamente le botti , e fi tie- 
ne durato il cocchiume fintantoché non è 
terminata, e quietata la fcrmentaziono 
tumultuofa • Intanto fi purga il Vino da 
una quantità di fecce, che vengono fuo- 
ri dal cocchiume , e dalle quali fi procura 
di ben depurarlo riempiendo una , ed an- 
che più volte il giorno la botte • Quando 
la fermentazione tumultuofa comincia 
farfi minore fi adatta leggiermente il tap- 

?>o al cocchiume, e quietata che fia per- 
itamente fi chiude eon tutta forza. Da 
quello momento fino alla metà di Novem- 
bre fi dee riempier la botte ogn* otto 
giorni : dalla metà di Novembre fino al 
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Gcnnajo ogni quindici , e in tutto il retto 
dell'anno ogni mefe, avvertendo di farlo 
Tempre con un Vino o eguale , o miglior 
fe vi fia. Ma quale di quetti due metodi 
è egli da adott<rfi? Quello certamente che 
è praticato dagli altri intendenti , e già fpe- 
rimentati: mio fentiaicnto però è che va- 
da tentata fu qualche botte , e per più 
anni la prova ancora del primo. Noi fiarn 
principianti , uè polliamo decidere > fe non 
tentiamo Pefpcricnza. 

NelP imbottare i Vini noi fiamo fo- 
liti di governargli altri col fctupl ce mo- 
tto dolce, altri colle granella. In tale oc- 
cafione non pochi vi fono trai Manifatto- 
ri de'noftri Vini , che per dar loro mag- 
gior forza, fpirito, odore ufano d' infon- 
dervi droghe, ed altre materie nocevolì, 
ed in non piccola quantità . Non fi può 
deteftare abbaftanza un coftume si pcrni- 
ciofo, che va a rendere quali un veleno 
la più preziofa bevanda creata , e deftina- 
ta dal grande Autore delia natura a rin- 
francare, c mantenere le membra, e le for- 
ze, ed a ricreare, c follevare lo fpìrito 
dell'Umanità. Ma tutto il Mondo è pae- 
fe: regna anche in Francia una gente di 
sì mala fede; Mr. Rozier fe ne duole al* 
tamente, e protetta con tutta ragione , 
che quefte pubbliche petti meriterebbero 
d'effer punite con tutto il rigore . Ma_. 
non è qui tempo di declamare . 
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Egli è vero, che i noftri Vini fatti al 
foJito ufo noftro comune fi governano nel- 
la maniera accennata , c duopo è governar- 
gli abbondante irnte per riftorargli in qual- 
che nirte dei loro principi perduti nel lun- 
po tempo, che fi fon lafciati a fermentar 
nelle tìna. pigiandogli giornalmente, e per 
correggere P aufterità partecipata lor* dalle 
vinacce , e da* rafpi . Ma i Vini creati fe- 
condo il metodo da me propofto non han 
bifogno di gran governo , fe non fe quan- 
do P uve per le ftagioni finiftre fien poco 
maturt , fcarfe di foftanza muccofa, e pie- 
ne d* un fluido fuperfluo ; nel qual cafo 
penfo , come ho già detto , che vadano go- 
vernati co! modo cotto, nel tino, e poi 
nelle botti ancora, aggiungendovi una por* 
zione di color dolce in granella, ciocché 
va fatto fubito terminata la fermentazione 
tumultuofa. Se poi dotar fi vogliano i Vi» 
ni di una fragranza maggiore, ufar potrafli 
il fiore dell' uva afeiutto all' ombra. Non 
avvi odore più connaturale al Vino , più 
proprio, più grato di quefto: Si chiuda 
in un facchetto , e fi pone entro alla botte 
o fubito, o un giorno, o due dopo che è 
piena , e vi fi lafcia ftare per otto , ò 
quindici giorni» Le viole mammole ancora 
nella primavera, le pure foglie del fior*_> 
per altro, ufate come fi è detto del fio- 
re dell' uva, aggiungeranno al Vino una 
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grazia, ed una fragranza molto gradevole % 
L* odore di quefto fiore è-' affatto analogo" 
a' noftri Vini roflì , molti de' quali ne fono 
dotati anche natu ni mente . E* una frode, 
egli è vero, P aiutare con (inaili odori i 
noftri Vini, ma è una frode innocente, che 
non può recar danno alla fallite 3 e riefeo 
gratìilì ma al gufto* 

Cura da averfi per confervar 
fan$ il Vino dopo 
imbottate . 

CAP. X. t 

Terminata nel Vino la tamultuofa > in* 
comincia la fermentazione infenfibile » 
e quefta è che bifogna penfare a mante* , 
nere quanto è poflibile Tempre eguale. Se 
fila fi alteri, e fi faccia troppo gagliarda tor- 
nerà a ricombinarfi nel Vino della feccia } 
t del tartaro, ciocché difunendone i prin* 
cipj potrebbe fargli prendere io fpunto , t 
farlo aceto, o imputridire ancora, fe non 
fia dotato di gran qualità. Uno dei mezzi 
più valevoli per ben confervare la fermen- 
tazione ìnfenùbilc è una buona , e molto 
fotterranea cantina. La buona cantina, di* 

Hi «• 
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ce un nostro Proverbio, fà il buon Vino: 
ed eccone la tìfica ragione. 

V aria , dice Mr. Bidet , è la petto 
del Vino. L* aria fulcettibile eflendo delle 
più grandi variazioni, ed or calda facendoti, 
or fredda, or più pefante, or pù leggiera, 
or p : ù agitata, or più tranquilla , e per 
la fua fluidità penetrando attraveifo a tutti 
i corpi s'infinua entro alle botti, e comu- 
nica al Vmo tutte le fue variazioni • Il 
freddo lo concentra , il caldo lo dilata , co- 
me fegue appunto nel liquore de' Termo- 
metri . Se tiri un vento Settentrionale il 
Vino e chiaro, fe Meridionale fi fà più 
o men torbo a proporzione della fua violen- 
za. Tali variazioni non poflTono clfcre che 
r effetto dell' azione dell' aria fui Vino . 
Quindi T Horìroanno de modo confervandi 
Viftum: At cero, dice, non omnis aer acquali 
vittute , et potentia corruptionem in vino fu» 
feitat ; fed Jtcuti calidus •', et burnì dus ad ef* 
ficiendam putredinem in animantibut effica- 
cjjjtmut ffi , ita et it iffe maxime e/i infcftus 
vini ' texturac . Tejlatur id experientia^ non 
&im lubentius ad-noxam patent trina qumm 
tempore aeflivo y fi tempeftat fuerit diu più» 
Viali; . Centra frigidus , ficcus , et Jerenus 
aer non ita noxius vinit d epr ebendi tur ; qua* 



fropter in celli/ quae non fattr profundae funt> 
et diurni calori f participi fiunt ; vina at* 
diu fubjtftunt integra* 
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Le ottime qualità d' una cantina fono, 
che non fia efpofta , nè abbia fineftre , né 
porta al Mezzogiorno, che (ia afciutta, ar« 
mata d v una volta forte, alta, e m alliccia » 
c che foprattutto fia molto profonda . In 
una cantina di quella forte. P aria foffro 
tempre meno di variazione, è più tranquil- 
la, e fi mantiene quali fempre nello fletto 
grado di éalore , cioè d' un frefeo tempe- 
rato , non dWerfificando , che in un grado, 
o due al piò dalP inverno alPeftate. Quin- 
di la fejrmentazione infenfibile fi mantiene 
fempre eguale, ed il Vino fi conferva per- 
fetto» 

Oltre la buona cantina , un mezzo 
affai conducente a confettare eguale , 
tranquilla la fermentazione infenfibile fa- 
rebbe il fabbricare le botti di lavoro , o 
di pietra , come da molti nella noftra To- 
fcana gìudiziofamente lì fon fabbricate le 
tina. Egli è chiaro , che dalle pareti di 
fimili botti , ficcome raoito più grolfe, ed 
alTai men porofe di quelle di legno , più 
difficilmente Vaporerebbero le parti fpiri- 
tofe, e 1* ana efterna colla fija fluidità, 
gravità, ed elafticità avrebbe raen d'azio- 
ne fui Vino, per la pitt forte reflftenza , 
che premonterebbero le pareti di botti così 
fatte. Oltre a quello vantaggio avvi an- 
cora quella non meno confiderabile di li- 
berare U Vino dagli altri pericoli, ai qua- 





li è foggetto nelle botti di legno, ed avvi 
in fine V interelfe, giacché nella fola fab- 
brica fi ternvna tutta la fpefi. I Pofleflb» 
ri dunque, che fi trovano le cantine atte 
a ricevere tal fotta di vafi , non dovreb- 
bero revocare in dubbio P inoprefa. Elle (i 
polfort fare di qualunque figura , purché (i 
avverta , che abbiano il minimo poflibilo 
di fuperficie. La regola é di dar loro la 
forma eli cupola, o di piramide, lafcian- 
do nella fommità una fineftrella per jf in- 
gretto di un ragazzo, per V opra di cui 
debbono ogn* anno ben lavarfi , e pulirli 
dalle fecce, e dal tartaro; avvertendo, che 
T intonaco fia raddoppiato, forte , e ben 
fatto, ed in fine che non fe ne faccia ufo, 
fe non un anno dopo, che faranno fiate-* 
fabbricate # 

Chi però vuol conservare il fuo Vi- 
no lungamente, e molto più chi penfi di 
efporlo a* viaggi , ed alla navigazione non 
debbe affidarti alla fola bontà della can- 
tina, e delle botti. Imperocché nel tempo 
della fermentazione infenfibile fi và perfe- 
zionando appoco appoco la foluzione di 
tutte le parti eterogenee, le quali vanno ad 
attaccarft alle doghe, e a depofitarfi nel 
fondo della botte. Quelle deposizioni poi- 
fon nuocere al Vino , ficchè biTogna pe ri- 
fare a mutarlo , e rimutarlo , non tanto 
per ben purgarlo da tali fecce, che al ri-» 
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fcaldarfi drll* aria alla Primavera potreb- 
bero eccitare una nuova, e troppo forte 
^ fermentazione, quanto per privarlo del tar- 
taro, il quale elTendo un Tale acidiflìmo 
guidare , come è già detto , il potrebbe al- 
la fermentazione acetofa; ed in fine per 
averlo più dtpurato, più limpido, più de- 
licato. 

In moki luoghi della Tofeana non G 
tifa mutare , forfè perchè i Vini baffi, o 
fattili, che fono quelli che ne hanno il 
maggior bifogno fi vendono molto per tem- 
po, e gli altri migliori , e generofi fi ca- 
cano per lo più dentro all' anno ; e forfè 
anche perchè non ne avranno tanta necef- 
fìtà , per aver deportata la m affi ma parte 
della feccia nelle vinacce , fuile quali han 
terminata affatto la fermentazione rumuU 
tuofa . Per altro fc fi ufaiTe di mutargli, 
credo che fi conferverebbero affai più lun- 
gamente. Ma i Vini fatti col metodo da 
me propofto debbono mutarli aleutamen- 
te la prima volta nei mefe di Gennajo, 
la feconda nel Marzo , prìou che inco- 
minci V aria a riscaldare . E' però da-, 
avvertirti, che negli anni caldi) ed afci uc- 
ci quando V uve fon vendemmiate molto 
mature , e producono un Vino troppo dol- 
ce , e vifcofo , non và mutato che al Mar- 
zo , ed anche più tardi , a proporziono 
della fua vifcofitf , cficudo ncceflarìo la- 
ici a rio 
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lciarlo con tutte le Tue fecce per più lurì- 
go tempo, onde mediante una più gagliar- 
da fermentazione fi difciolga meglio Iju* 
foftanza muccofa , ed il Vino fi fpogli del- 
la foverchia dolcezza . 

Al contrario fe per le Ragioni umi- 
de, e frefche fi fieno vendemmiate l'uve 
poco mature , e troppo piene d' umoro 
vegetativo , H Vino fi dee mutare ogni 
due mefi, per tre, e quattro volte anco- 
ra . Chi vuol fare un Vino pienamento 
perfetto procuri nel mutarlo di fepanre il 
primo, e l'ultimo» che trarrà dalla bot- 
te per la fomma di uno, o più barili, a 
proporzione della grandezza del vafo . Il 
vino della fuperficie è fempre più debo» 
le di quello del centro , perchè fvapora , 
e perde più di fiog ftico; e quello che è 
più proffimo alla feccia è fottopofto a-* 
guaftarti , perchè non refta mai bene fpo- 
gliato delle parti eterogenee , che non fo- 
no affatto precipitate . 

Chiunque vuol mutare utilmente ii 
fuo Vino, conviene, che ufi tutta V im- 
maginabile diligenza , affinchè in quefta-» 
operazione e' perda il mimmo poffibile de* 
fuoi principi fpiritofi , e volatili, onde meo* 
tre egli acquala per una parte, non per- 
da doppiamente per T altra « Egli è dun- 
que della malfida importanza nell 9 ordine 
degli (frumenti rurali il poffedere per fimil 
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travafàmento una macchina , che fia di tal 
ficurezza da non agitarlo, e dibatterlo, e 
da mantenerlo in quefto pafTaggio affatto 
limpido, e non confufo co' redimenti fec- 
ciofi già depofitati fui fondo de' vafi . Nel- 
la Sciampagna, che la Angolarità de' fuoi 
Vini riconosce non meno dall' arte , e dall' 
induftria, che dalla natura, fu inventato, 
c fi ufa un foffietto , di cui fà una pre- 
cifa Detenzione Mr. Bidet nel fuo tratta- 
to della Vigna, e Mr. Rozier nella citata 
Memoria. Io non credo per altro, cho 
fia da adottarfi quefto iftrumento , perchè 
mi fembra alquanto difettofo . La forte pref» 
fione dell'aria operata dal foffietto per far 
falire il Vino , non puè a mio giudizio 
non follevar delle fecce, e renderlo più, 
o meno torbido . In fimil guifa la penfa 
ancora il preiodato Mr. Rozier, il quale 
lia conftrutto una nuova , e facile macchi- 
netta da preferirci a qualunque altra fin qui 
conofeiuta per quefto oggetto ; la qual^> 
con alcune rimarchevoli correzioni da me 
ideate , e coir approvazione, e direziono 
del celebre Sig. Abate Ferroni Matema- 
tico abiliflinio del noftro Reale Sovrano, 
aggiuntevi, fi rende affai più comoda, più 
ficura , ed tinivcrfalmente applicabile ali* 
operazione propofta . Eccone a vantaggio 
degli amatoti de' veri progredì dell' agraria 
economia la dcfcrizione « 

Bifo« 
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Bifogna in primo luogo oflcrvare che 
quefto nuovo iftrumento non è che la^. 
cannella ordinaria , o il fifone a braccia-» 
disuguali corretto de' iuoi difetti , ond* è 
eh' e* lavora fopra gli fteffi principi . La-* 
preffione dell' atmosfera rerreftre dee mo- 
derarti talmente , che quefta forza motrice 
ferva al travafamenco dei Vino colla de- 
fiderabile ficurezza , cioè con trarlo fuori 
fpogliato di torbe. Era dunque necefTario 
l'immaginare un tale iftrumento, median- 
te cui il Vino paffafle da un vafo ia^ 
un altro fenza alcun falto , o gorgo- 

fliamento, e Tenia quella difuguaglianza^ 
i moto che riferendoti fino nel recipicn» 
te , che vuol votarli , folleva il più del- 
le volte una gran parte delle materie tar- 
tarofe, e fccciofe già d*pofte fui fondo. 
Conviene per quefto avvertirei che il Vino 
riempia colla maggiore efattezza P uno, e 
P altro braccio della cannella , o fifone 
nel tempo del flutto ; che quefto fluffò fi 
faccia colla maggior regolarità, e non a_. 
foggia d' una tumultuoia fermentazione; che 
l'aria tanto all' ingreflò del Vino nel brac- 
cio minore , quanto all' egreffò dalP apertu* 
xa del braccio maggiore non pofTa giocar- 
vi gettandoli da tutti i lati iroprovvifamen* 
te, e con delle rapide feoffe . , non pofla 
vorticolàmente introuurfi nel tubo medefirno 
èi coparounicazione , non porla iniprigior.arfi 
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c frami/chiarìi col Vino dividendolo in tante 
piccole colonnette , e rendendone difuguali 
per tal ragione , e difcontinóvi i getti ; e final- 
mente bifogna , che dentro al fifone non fi 
poflano trincierare in certi angoli più rifen- 
titi delle bolle d* aria, che impedivano in 
qualche parte la dertderabile uniformità, ed 
uguaglianza del flutto. 

Per ottenere tutti quelli vantaggi il nuo- 
vo i frumento, di cui fi dà qui Ja figura (1) 
s' adatta talmente ai due recipienti , dall' 
uno de* quali dee pattare nell* altro, che 
redi all' aria cfterna impedito 1* ingreflò 
entro ai medefimi recipienti , onde il Vino 
perda il minimo poffibile de' fuoi principi • 
Quello fi potrà ottenere con fafeiarc ne' 
due punti RR i due bracci del fifone con 
canapa , o con altra materia, onde fuori d' un 
piccolo vuoto, che lafci libero l' ingreiToali* 
aria efterna, retti chiufa P apertura del cocchiu- 
me non occupata dal diametro de* due bracci 
fuddetti, ì quali combagiando ftreruruente me- 
diante tal falciatura colla circonferenza del 
cocchiume trovino ancora come un ripofo fulU 
ibmmità delle doghe dei due vali 5 ficchè fia 
men foggetta a muoverfi j o a vacillare la 
macchina. 

Siccome il vafo , in cui dee pattare il 
Vino può ettere più, o meno d'alante dair 

altro, diventa comodo per rendere rifini- 
mento 

i) V. Fig. L 
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mento più univerftle, che il tubo orizzon- 
tale ED s* incaftri nelP altro PCQj che^ 
gli comfpondc a rifcontro, dilatandoti in 
tal guifa , e {cordandoti la diftanza del 
braccio più corto BA , dal più lungo PUZ, 
fecondo il bifogno . Prima dell* operazione 
bifogna o con cera molle, o con canapa 
inumidita , o con alcune vefcichette in» 
zuppate in un fluido graffo, ed oleofo 
falciare, e chiudere perfettamente gì' inne« 
(iati due tubi al punto delia loro congiun- 
zione , perchè fegua il paffaggio del Vino 
da una branca nell' altra. Riunite in tal 
guifa le due branche BD, e PCCb V iftru» 
mento acquifta la forma dell' ordinaria can- 
nella continovata. 

In vece di due angoli retti in BP fi 
trova il fifone dolcemente incurvato per im- 
pedire, che noa vi fi trattengano alcune 
bolle <T aria. 

Per rendere la macchina più ftabilo 
farà bene , che le due curvature reftino 
legate da due fortezze, oPtraverfe S,T. 

Addoflato al braccio maggiore v' è 
il tubo ONI di minore diametro , il qua- 
le nella patte inferiore V comunica col 
fuddecto braccio maggiore, e nella parte> 
fuperiore I ha un imboccatura a gui- 
fa d'un corno da caccia, che ferve per 
cftrar V aria , e forzare il Vino a fluire da 
un vafo nell'altro fecondo i principi or- 
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dinarj d' aerometria . La lamina circolare* 
ZX 5 che fi muove a cerniera fi tiene 
a contatto coli* orlo dell* apertura circolare 
del braccio più lungo della cannella col 
mezzo di una piccola catenella , o con un 
filo di ferro quando s' afpira V aria dall' in- 
terno del tubo , e fi slenta quando fcguita 
T afpirazione dee paffare il Vino • 

Bafta paragonare quefta macchina al- 
la dcfcritta da Mr. Rozier per vedere in 
un tratto le differenze , che la rendono più 
ficura , più facile , più comoda , e più 
univcrfale • 

Cura da averfi de 9 Fini in oa*- 
fione di dovergli [fedir fu$ri , 
e /penalmente */tre Mare 

CAP. XI 

IO già mi figuro che fieno in effere le 
vigne, e le coltivazioni propofte; mi fi* 
puro moltiplicata grandiofamente la quan- 
tità de* Vini , e gli ho già per fatti , 
cuftoditi colle regole, e colle diligenze ad- 
ditate. Già vengono le commiffioni, è aper- 
to il commercio , e fi preparano ornai le 
fpedizioni. 

La maflima pena, che fi prenderà un Pro- 
prietario, un Mercante, che fpedifea fuori , 

«d 
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ed oltre Mare i fuoi Vini, farà certamente 
quella di ientire » che fani , e perfetti fieno 
giunti ai loro dettino, onde alficurarfi , e 
perpetuare lo fpaccto della fua merce. I 
noftri Vini di Vigna , e d> altre coltiva- 
zioni ancora, purché di cofta , e di poggio, 
di terreni faflbfi ec. fe manipolati ,, e culto- 
diti fieno colle regole già propofte,. io pen- 
fo che non defrauderanno i detìderj, de* ven- 
ditori . Ma per aificurargli ancora di più, 
piacemi di foggiunger quivi altre, diligcn* 
ze da u farli prima della fpedizione.. 

La prima indifpenfabile diligenza ha-* 
da effere di efaminare , e fare ancora efa- 
minare da perfone intendenti, e capaci le 
qualità del Vino da fpedirfi ; c fe non fi 
trovi perfetto non fi fottoponga al viag* 
gio . Niuno fi lafci perfuadere f ed accie- 
care dall' intereJTe : fi venda piuttofto , ben* 
chè a minor prezio, nel paefe , altramen- 
te fe fi fpédifea fuori , e non faccia la riu- 
feita, fi perdono le occafioni, e fi rovina 
il commercio» 

Se poi dotato fi trovi di tali qualità 
da poter riufeire, io fono di fentimento 
che ne' pi mi anni, e fintantoché non fi fia 
replicatamente fpcrimentato , per qualche 
porzione, una botte per efempio, vada fpe- 
dita tale quale fcnz'altre manifatture, che 
quella di ben mutarlo di nuovo col meto- 
do già propello , quando travafar fi dovià 

nelle 



nelle botti da trajtporto, ed avvertendo che 
refti ben piena, cialda la botte nell'atto 
della partenza (i). Io propongo qucfto per 
una prova, la quale fecondo la riufcita^ 
rooftrerà ciò che da farfi in futuro. Del 
refto trafcurar non fi debbono nella fpedi- 
zione in fpecie oltre Mare de' noftii Vini 
P operazioni folife efeguirfi da quelle Nazio- 
ni , da' Francefi fpecialmente, che da gran 
tempo efercitanoquefto commercio, Eccole. 

La fermentazione come è già detto e 
quella, che forma il Vino, ed è anche^ 
quella che lo diffbrma • Se la fermenta* 
zione trovi nel Vino una gran quantità di 
mucco dolce, e di flogiftico , lo rende col- 
la fua azione fempre migliore piuttofto che 
danneggiarlo , Ma fe lo trovi fcarfo di 
principi, ben predo gli difunifce, gli con- 
fuma, ed in confeguenza Jo difnatura, lo 
Ipoglia del colore, dell'odore, del fapore, 
e lo rende o putrido, o forte. Si è già 
veduto quanto poffa l' azione dell' aria fui 
Vino, e quanto gli fia dannofa colle fue 
variazioni , ed oiciliazioni t Quefts le dee 
fenza dubbio fperirncotare affai più violen- 
te fui Mare. Il corfo , e V unduiazione^ 
iftefla del naviglio tiene in conti novo mo- 
to il liquore, e fe non è reftaco efatta- 
mente depurato , la feccia , ed il tarta- 

I ro 

(i) Le botti , fe debbon fervire per la fpcdizio- 
rie vanno incatramate almeno in tutte le commetti r li- 
re, e crederei clic a quella fpecialmente dovette 
darfi una tinta a plio . La ragione fi è detta di f ^ra, 



ro i\ troveranno Tempre ricombinati con 
cfTì ; ficchè e per quefto, e per l'azione 
dell'aria là fermentazioni fi farà più ga- 
gliarda . Bifogna dunqae penfare a dimi- 
nuire la forza della fermentazione, e ad 
accrefeere i prncipj del Vino. 

Per diminuire la forza della fermenta- 
zione ufano i Francefi di zolfare le botti, 
ed eccone il metodo . Quando vogliono 
mutare il Vino la botte deftinata a ri- 
ceverlo fi zolfa il giorno antecedente con 
prendere una tela tutta ricoperta di zolfo, 
e fattone un piccolo ruotoletto ie fi dà 
fuoco , e fi fà penetrare il fumo entro 
alla botte in quella quantità , che fi cre- 
de neceffaria alla grandezza del vafo, ed al- 
la qualità del Vino , avvertendo , che non 
penetri nella botte altro che il folo fu- 
mo , e vapore . Quindi fi tappa bene il 
cocchiume, e il giorno dopo fi empie . 
Tale operazione fi dee ripetere ogni voi* 
ta che fi muta il Vino, e molto più quan- 
do fe ne fà la fpedizione . Come operi 
fui Vino, e quali effetti produca il vapo- 
re fulfureo, è chiaramente in poche note 
fpiegato dal più voi 'e citato Mr. Rozier. 
Il vapore dello zolfo bruciato , die' egli , 
diftrugge P elafticità foprabbondante , che 
fi trova nel Vino , facendo in queft* aria 
una dilìoluzione più cftefa del flogiftico 
contenuto in grande abbondanza da que- 
ito vapore, c in tal maniera fcfpende la 

ter- 



fermentazione. Io sò bene che alcuni pre- 
tendono , che qtiefta operazione pofla ef- 
fer dannofa ai Vini rnfli , e gli polfa pri- 
vare del loro colore: Ma feciò fofle vero, 
non la uferebbero i Franccfi , come la-, 
ufano con ogni forta di Vino. Egli è ve- 
ro, dice a quefto proooflro Mr. Rozier , 
che il vapore dello z->lrb diftrugge certi 
colori, ma ciò non fegue che quando egli 
agifee immediatamente fopra di quelli : vi 
fono anco degli autori, come V HofTman- 
no , che pretendono ♦ che quefto vapore 
anzi che diminuirlo accrefea il colore ai 
Vini rofli. Non è dunque per fimil diffi- 
coltà da ometterfi una operazione così pro- 
fittevole. 

E' però da avvertirfi che quanto con- 
viene, anzi è indifpenfabile quella zolfau 
pe' Vini men generofi , e Tortili , che fi 
vogliano invecchiare , altrettanto difcon- 
viene ai molto dolci , c vifeofi , perchè 
quefti han bifogno d* una fermentazione più 
attiva • 

lo mi figuro per altro, che tutti quali 
i noftri PoflerTori vorranno aifolutamentc 
- cfcluderla da ogni forte di Vino. A trat- 
tarne folamente io ho ofTervato più volte , 
che altri fe ne ridono, altri s' inorridiro- 
no. In fomma quella operazione prelfo di 
noi è quafi generalmente abborrita. Ma-, 
fe ella fofle perniciofa quale molti fe la 
figurano , non farebbe praticata sì comu- 
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remente in tutta Ja Francia ; nè gli Olan- 
cJefi anelerebbero ogn' anno a Bordò per 
comprarvi a caro prezzo un Vino eftre- 
mamente zolfato ; il quale ferve di b^fe al 
Vino, che coftumano eflì dì fabbricare , imi- 
tando maravigliofaroente quel di Bordò. Io 
sò bene che molti hanno in orrore que(ia_* 
zolfata, perchè i Vini che nel Piftojefe fi 
confervano per più anni , c co' quali fi ufa 
appunto quella operazione, fi trovano dan- 
Tìofi alla falute. Ma , fe pur quefto è vero, 
bifogna fapere che non per la zolfata riefeono 
perniciofi quei Vini, ma peri* altre conditure 
e d' allume, e di fale che male a propofito, 
ed in abbondanza fi ufano con elfi replU 
candole ogn* anno per quanti fi vogliono 
confervarc. Quanto farebbe defideiabile che 
quelli abili manifattori, e confervatori di 
Vino fi capacitalfero , che con travafare 
più volte i loro Vini , c governargli col 
molto lungamente bollito, e ben cotto , del 
quale sò bene che fanno grand' ufo, ado- 
perando in ogni travafarura col divifato me- 
todo lo zolfo, fenza mefcolare, come elfi 
fanno in quelle loro ciambelle nò allume , 
uè altri aromi che nulla affatto concludono, 
fe pur non fanno del male , poflbno con- 
fervarc il Vino egualmente fenza fofifticar- 
lo con altre materie ficuramente dannofe 
all' umanità. 

Un dperienza fatta, e riferita da Mr. 
Kozier ci afficura che col lblo vapor del- 
lo 
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10 zolfo replicato frequentemente fi pud 
confervare il Vino quafi tale quale fi ripo- 
ne nella fvitìatura entro alle botti . Volle 
quello abile Chimico efaminare quali effet- 
ti pofla produrre fui Vino lo zolfo trava- 
fando , e ripetendo la di vi fata operazione 
per un intiero anno ogni quindici giorni , 

11 rifultato della quale fu di trovare il Vi- 
no al fin dell' anno quafi coli' hreflb fa pò- 
re 5 e dolcezza con cui P aveva imbottato. 

Per facilitare quella importante opera- 
zione* e per ovviare a tutti gV inconve- 
nienti , che poflbno incontrar fi ncll' efe- 
guirla, lo fteflb Mr. Rozier ha inventato 
una macchinetta femplice5 e di tenuiffima 
fpefa che altro non è che un piccolo cam- 
minetto di cui diedi già la detenzione nel 
mio ragionamento fuilc cagioni per le qua- 
li fi guadano i Vini , e che ora per co- 
modo dei leggitori ho quivi ftimato bene 
ripetere con darne ancor la figura (i) . 
Quello camminetto che fi può coftruirc di 
lamiera , o anche di terra cotta ha la ìua 
bafe larga tre pollici, ed alta quattro: il 
fuo coperchio è fatto a cupola formonuto 
da un tubo ricurvo, c formante p ù d* un 

1 j mezzo 

(i) V. Fig. II. EE« altezza di quattro pollici . 
FF. larghezza di tre pollici . G<V« coperchio ir. for- 
ma di cupola. UH. tubo t'ormante più d' un mezzo 
cerchio . II. il davanti del cainminetto chiui«> con una 
porticeli» incanalata, dentro la quale fi brucia lo 
setto « 
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hiezzo cerchio, che torri* più baffo della 
bafe del camminetto. Il daVariti del cam- 
mino fi chiude con una Vorticella incana- 
lata. L' eftremità del tubo s' introduca 
nel cocchiume riempiendone, e tappando- 
ne bene Con della (toppa , o altra materia 
il roto non occupato dal tubo. Pofto lo 
zo'fo diftefo fopra una tela dentro al cam- 
mino fi accende, e di tanto intanto Ce ne 
apre ia porta più o meno fecondo V atti- 
vità della fiamma . Quando la botte è pie- 
na di fumo, quello rigurgita per la porta , 
ed eftin^ue la fiamma perchè l'aria non ha 
più elafticità. Allora fi dee tappare il coc- 
chiume onde il fumo non ifvapori , e fi 
perda. Oltre a quefto bifogna, come poc* 
anzi accennammo, penfare ancora ad accre- 
feere i principi dei Vino. F quefto un fe- 

J;reto facililTimo da me già propofto, il qua- 
e confitte nel prendere una quantità di 
morto d' uve fceltc, e d'un fapore , come 
infegna CoIumella« dolciiTìmo, e prima che 
incominci la fua fermentazione, farlo bol- 
lire a fuoco lento 5 purgarlo continovamen» 
te da tutta la fchiuma , e ridurlo ad uri 
terzo, o ella metà. Appena cotto lì vota 
in un tino, o in una botte, e quivi ben 
chiufo , e coperto fi lafcia freddare . Con 
quello poi fi governano i Vini terminata 
che fia la fermentazione tumultuola allor- 
ché fi vuol chiuder la botte . Di quefto mo- 
llo / 
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fìo cotto ne va confervato una quantità, 
ed ogni volta che lì muterà il Vino , fc 
fi trovi fcarfo di foftanza muccofa ( cioc- 
ché fi comprenderà dalla maggiore o mi- 
nore fua vifcofità, e dolcezza ) va condi- 
to a giufta proporzione con etto. Di que- 
fto mofto bifogna cuocerne ancora una-» 
porzione in maniera che fi riduca alla con* 
fiftenza di fapa, o di giuleobe, e confer- 
varlo al tempo in cui dovranno farfi Je 
fped.zioni de' Vini per poterne più o me- 
no fecondo le loro qualità condire ogni bot- 
te nel}' atto della fpedizione • S' intenda-, 
però iempre quando non fi trovino ben 
forniti di foftanza muccofa; nel qual cafo 
di tal mollo per dir così giulebbato le ne 
potrà infondere in ogni botte una piccolif- 
(ima dofe folo per maggior ficu&zsa . Quan- 
do però il Vino viaggiar debba fai mare 
per lungo tempo, va condito abbondante» 
mente ; imperocché pruaa che fu giunto 
al fuo deitino, la fermentazione avrà la- 
vorato , e temperato abballanza il mucco 
aggiuntovi • 

I Vini più deboli ed i non molto ge- 
nerofi, negli anni fpecial diente in cui le 
uve abbiano avuto le iragioni men calde, 
• c ^nolto piovofe . (e u ^ugJuno eljporrc 
a* viaggi , ed al mare > io proporrei che 
tì faceifero tutti bollire fino alla dim nuzio- 
ne d'un terzo ; o d* un quarto alai **no. Co- 
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sì fi aflìcurano molti de* Vini di Spagna , 
c Bellon dice, che i Vini di Creta non 
patterebbero il mare fe non foflero cotti. 

Io P ho g>à detto che il morto cotto 
ufato nella conditura de 1 Vini non è noci- 
vo nè a' Vini $ ne alia faiute di chi gli 
beve. Ma penfate fe certe mezze tefto 
fpofate o a ragione, o a fpropofito alle 
loro opinioni vorranno predar fede alla-* 
mia afiferzione 5 benché fiancheggiata dal- 
la pratica degli antichi Romani , e di al- 
tri Popoli ancora moderni , ed avvalorata 
dall'autorità d*un valent' uomo quaPè Mr. 
Rozier che tante efperienze ha fatte fu' 
Vini, e che per tanti anni ne ha.ftudia- 
ti, ed elaminati i principi. Non farà dan- 
que fuor di propolìto almeno per iftru- 
zione de* più docili $ e de* più ragionevoli 
il porre in chiara veduta corde operi il 
molto cotto fui V;rìi, e co.ne pfodur pof- 
fa l'effetto di renderlo sì durevole, lo lo 
farò colie parole medefime del cicato 
Autore. 

», Nella lunga boliitufa del modo la^ 
., maggior parte delP acqua fopràbbondantc 
„ della vegetazione (vapora, e fi dtflìpa, c 
„ quindi il liquore fi riunifee* Queftj rno- 
3 , fto così riunito m*ifo nel Vino fi divi- 
3) de , c fi ftende nel fluido , e riceve tan- 
te parti d* acqui quante ne ha perdute 
5, nella bollitura; e àcco.ue i fuoi prin* 
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„ cip) fon molto riuniti gettato nella bot- 
te viene a riunire ancora , nel mefeo- 
larfij quegli del Vino, mentre s' inveite 
d* una parte dellà Tua acqua foptabbon- 
5, dante. Dall' altro canto egli accrefee al 
„ Vino del mdeco dolce, e più che un flui- 
„ do ne è carico , p : ù dirninuifee la fua-* 
3, fluidità* ed è in confeguenza meno vee- 
„ mente la fermentazione • Quello modo , 
„ quefto giulebbe glutinofo , e muccofo 
3, comunica la fua vifeofirà all' altre parti 
„ del fluido, le fifla , e p?r dir così ì<lj 
„ impafloja: e ficcome la fua foftanza non 
„ farà ancof fermentata , comunicherà al 
5 , Vino de' nuovi principi capaci di fofte- 
„ nere la forza della fermentazione, e di 
» rimpiazzare i già perduti , e quei che 
„ và perdendo nel viaggio . 

Da quella teoria , contro della qualo 
io fciort faprei trovar cofa da opporre , 
ognuno può agevolmente dedurre che l'ope- 
razione propofta , fe efeguita fu con giu- 
dizio, altro non fà che difpogliare il Vi- 
no della foverchia fluidità , ed accrcfcer- 
ne, e riunirne più inettamente i principi 
onde *efifter polfa ad una lunga , e tal- 
volta forzata fermentazione» Gli fteflì effet- 
ti e niente più produce una perfetta ma- 
turità , e l*appaflìtura dell* uve . Come ha 
da elTere dannofo ii mollo cotto nsl Vi- 
tto) fe non producon queite alcun danno * 

In 
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In tal maniera fi trattano alcuni de' Vini 
di Erancia , e come è già detto della-. 
Spagna , e della Grecia. 



JLV1 no in Tofcana durevoliflimi per mol- 
ti anni, e capaciti refifterc a qualun- 
que trasporto. Ma quefti non poffono ef- 
iere un grande oggetto pel noftro Com- 
mercio, sì perchè riefcono efli di un prez- 
zo troppo alto, e non pofifono fervire che 
alle gran tavole, le quali da per tutto fon 
rare ; sì ancora y perchè non poflbno farfe* 
ne in gran quantità . La mancanza delle 
Vigne, in cui ci troviamo, ne è la cagio- 
ne: create que*e, ed eitefe ancora l'altre 
coltivazioni, fi parranno con più di pro- 
fitto moltiplicare ancor quefti Vini. 

Quanti fono i manifattori di tali Vi- 
ni , tante per lo p ù fono le regole che Ci 
tengon nel farli . Che debbo io dunque dire 
fopra di cài Nati altro che le fon riufci- 
ti, e riefcono perfetti, e durevoli, fi fe- 
dititi a fargli fe;;.pre femplia, e non alte- 
rati con materie , e con manifatture nocc- 
yoli all'umanità* . 
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particolari, e fcjuifiti fi fari* 
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Io penfava di por qui fine a quefta_. 
materia ; ma tre cofe mi fi prefentano fu que- 
llo proposto, quali non credo di dover tra- 
scurare. La prima è una ricetta d'un Vi- 
no , che fecondo me riefeir debbe eccel- 
lente , qual fi faceva dagli antichi Roma- 
ni , e eh amavafi Vtnum pajfum. Io la trag- 
go da Columella, il quale alferifee d* aver- 
lo fatro 3 ed averne infegnata la maniera 
Magone qucll' Aftricano autore di tantt> 
opere fopra l'agricoltura. Eccola, ma <la 
me riformata in qualche parte. 

Si fcelgano 1* Ove ben mature , e fi 
purghino da tutto quel che han di vizio- 
fo ; fc ne attacchino i grappoli a delle per- 
tiche j o fi difendano fu te ftoje , e fi cfpon» 
gano al fole finché non fieno ben afei ut- 
te j e mezzo fecche. Iu ne afa ugnerei una 
buona quantità in forno , fenza però ri- 
durle affatto all'aridità, a cui fiam foliti 
di ridurre le noftre uve fecche. Si fpic 
doli quindi tutta queft' uva, fi ponga ii » 
un tino, e vi fi voti fopra del più per 
fetto mofto frefeo tratto da \ive fccltt.- 
anch'effe, e foleggiate per tre, o quattr* 
giorni, td in tanta quantità onde quel* 
uve ne reftino coperte , e vi guazzi^ 
dentro, e vi nuotino. Dopo otto, o die 
ci giorni quando l'uve fi faranno imbe 
vute , e ripiene di quel mofto, fi cavin 
e fi portino alio ftrettojo , e fi .ftringan* 

tre, 
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tre , e quattro volte fintantoché non ne fia 
ufeito tutto T umore , e quello fi riponga 
entro una botte • Dopo auindici j o 20. 
giorni, quando in fomma fi farà purgato, 
c fatto chiaro, fi muti, e fi riponga in 
altra botte , e fi chiuda bene e s' ingefli il 
cocchiume. Se però fi voglia men dolce 
conviene afpettar per due, o tre mefi al- 
meno a mutarlo , e meglio per avventu- 
ra fi farebbe fe fi trattale come il Vin 
Santo fenza mutarlo - 

La feconda rifguarda quel Vini , che 
noi diciam Santi. Son quefti ficuramente 
dei migliori, de' più femplici , de* più fani, 
e perfetti che fi facciano in Tofcana. Tal- 
volta fi aflbmigliano, e forfè digradano 
l'ottimo Vino di Cipro: talvolta riefeo- 
bo fimili al Vino di Malaga, e ad- altri 
liquori ftranieri, ciocché dipende dalla mag- 
giore 5 o minore maturità dell' uve- Que- 
lli potrebbero arrecare un gran profitto al- 
lo Stato fe ne poteflimo fare in quanti- 
tà . Per qurfto non ceffcrò mai di replica* 
re nuove, e buone colti vaz'oni , e Vigne: 
foprattutto vogliono elfer Vigne , e tutto 
potrai!!. Egli è vero che p^r far ben^> 
quello liquore fi perdono ficuramente due 
terzi di Vino 5 ma la perdita compenfata 
farebbe dal prezzo « 

Son note quali a tutti le ricette che 
abbiamo per far quefto Vino, è dunque 

fu- 



fuperfluo, eh' io qui le riporti tanto più 
che fono femplici , c faciìiilìme . Debbo 
foiamente avvertire eflfer falfo, e non do- 
verli attendere T infegnamento della ricetta! 
ove dice, che dopo cavato l'umore dall'uve 
tener fi dee per tre , o quattro giorni a de- 
pofitare le fecce prima di riporlo entro alla 
botte. Io P ho oiTervato, e fatto replicatamen- 
te ofiervare che il Vin Santo fatto così du- 
ra fatica a farti buono in tre, o quattro 
anni , e fe fi voglia cavar dalla botte den- 
tro all'anno, o poco dopo, non (i ha per 
lo più che un femplice Vin bianco dolce, 
e fpiritofo: dove al contrario riporto nella 
botte con tutta la feccia , anche dentro 
all' anno fi cava perfetto, e fomigliantif- 
iìmo al Cipro. Ne è evidente la ragione 
fifica: Tumore dell'Uve tanto appaliite , 
c fpogliate della maffima parte della lo- 
ro acquofità conferva una foftanza roucco- 
fa affai poco fluida , non può dunque fard 
una fermentazione nè molto forte, nè ra- 
pida , ficchè vi vuole più lungo tempo per 
difeioglierc perfettamente tutti i principi 
del Vino. Le fecce che , come è detto 
più volte, promuovono una più gagliarda 
fermentazione ? fupplifcono alla mancanza 
del fluido, e quindi fi forma il Vino , e 
fi perfezicna in più breve tempo. 

La terza finalmente rifguarda i Vini 
bianchi , che da per tutta U Tofcana fi 
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fanno, ed in non piccola quantità* Ma fe fi 
cfcluda il Vin Santo, ed il Vermut, pochi 
ne abbiamo che dotati fi trovino d' altro 
pregio fuori di una fiaccata e Tempre po- 
co piacevole dolcezza • lo dunque credo 
che in molti luoghi cor» gran profitto fe 
ne potrebbero fare all' ufo di quei di Sciam- 
pagna . E non fenza ragione lo credo, im- 
perocché fé fomigliantiifimi, e forle più gra- 
ti riefeono i Vini bianchi di Montalcino , 
perchè riufeir non potrebbero egualmen- 
te negli altri luoghi :? A quefto fine ho 
ftimato bene il darne qui la ricetta , la qoa- 
le ho io ricavata dal più volte lodato 
Mr« Rozier il più accurato , ed intelligen- 
te fra tutti i moderai Autori da mo 
confusati fu quefta maceria , e che in que- 
fta mia qualunque (iati memoria mi è fa- 
vi co in gran parte di maeftro, e di guida» 
Per fare il Vin biancone per averlo 
perfettamente chiaro , . e trafparente nella 
Sciampagna fi vendemmia prima della le- 
vata del Sole, o almeno innanzi , che egli 
abbia dopata la rugiada, e la nebbia / La 
rugiada, dice iL citato Autore, contiene 
una quantità prodigiofa, d' aria , e la crede 
per quefto una delle cagioni , che rendo- 
no quei Vini tanto fchiumofi . Il Vìtl» 
bianco in Sciampagna non fi mette a fer- 
mentare; nelle tina, e* perderebbe una par- 
te della fùa aria foprabbondante, e forfeit 
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della Tua fragranza. Nemmeno fi alpetta 
T intiera, e perfetta maturità dell'uve, poi- 
ché non farebbe altramente de t^to d' un certo 
aderto che lo rcnce e più grato, e più 
pattante. Le botti fi turano da alcuni col- 
le foglie di vite fubito che fon piene; da 
altri fi tappano con tutta forza ma non 
fi faldano perfettamente . La cura maggiore 
che debbe averli per quefti Vini confitte 
nel far si che perdano il minimo pofiìbi- 
le dell'aria foprabbe ridante, Perciò il me- 
todo di tappare efattajnente la botte , ed 
ingeflarne ancora il cocchiume fubito che 
vi fi è votato l' umore è il più ficuro, 
l'aria così refterà quali tuta combinata-, 
col Vino. Nel mele d Marzo, e d' Ado- 
tto tempi ne'quait fi rinnuova , e prende 
maggior forza la fermentazione infcnlibile 
fi ripone il Vino ne'le bottiglie. Quello 
che è imbottigliato nel Maizo riefee il più 
fchiumofo . Se fi afpetti a imbottigliarlo 
nel mefe d'Ottobre , e di Dicembre non 
produce p ù fchiuma * F faciliflìma e di 
pochiflìma fuggezione la manifattura di 
quefto Vino, non fi potrebb'cgli dunque 
tentare di farlo? 

Ma nè quello, nè per avventura al- 
cun altra deile cofe fin qui divifate fi 
vorrà tampoco penfare ad efeguire . La__. 
nazione tutta (erfetto d'educazione, e di 
un lungo avvezzumento ) è oramai indi. 
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nata, c portata a tutt* altro , che all' ap* 
plicaz one , alla fatica, all'indurrla. Jru. 
quella categoria fono ancora i Lavoratori 
delle campagne , nè alterar fi vuole ordi- 
nariamente d'un punto folo ciò che è (lato 
fatto per lo paflato. Dipendono da loro mol- 
te operazioni necelTane ad accrefeere la 
quantità, ed a migliorare la qualità de' no- 
ftri Vini» Soprattutto però la moltiplica- 
zione de* Vini Uà in mano de* gran pof- 
ieifori. Ma quelli che vogliono Facrificare 
annualmente una gran parte dell* entrate 
in abiti, in giojc , in trattamenti (effet- 
to d' un luflTo rovinofo che oramai in ogni 
ceto di perfone è giunto agli ecceffi) non 
vorranno , e molti ancor non potranno 
iupplire alle fpefe neceiTarie per creare le 
Vigne opportune, e l'altre coìtivazioni. E 
quando ancor ciò fi faccia, vorrann' eglino 
poi impiegare la loro opera, ed attenzio- 
ne perchè fia ben efeguita tutta la ma- 
nifattura de* loro Vini, almeno fintantoché 
non abbiano acquiftato le giufte cognizio- 
ni , e fatta una buona pratica i loro Mi- 
niftri? Sarà facile il crederlo quando meri 
diflipati vedranlì dalla morbidezza , dalle 
bagattelle, da' piaceri, da' divertimenti. 

L'oftacolo però più forte alla riufei- 
ta di quefta imprefa confitte nel deverfi ri* 
portare , e nel fidarli ciecamente come fan- 
no tutti quali i polTeflbri ne* loro Mini- 

ftri 
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Uri • Quefti come opportunamente oflervai 
ne' miei Penfieri fopra 1' agricoltura , pa- 
gati ordinariamente di una troppo fcarfa 
mercede, penfano ad impiegare e la per- 
fona, ed il tempo a loro vantaggio, fic- 
chè mal poflTono occuparti* nel femzio de* 
loro padroni. Al fentire adunque tuttala 
cura, le diligenze, le fatiche neceflario 
per la nuova manifattura da me proporla 
de* Vini, ne diraderanno ficuramente Tim- 
prefa, anneriranno etfere impollinile la moN 
tiplicazione delle coltivazioni , la creazio- 
ne delle Vigne, e tante difficoltà addur- 
ranno per non foggiacere ad un pefo af- 
fai maggiore, quale io veggio bene, che 
farebbe quefto, che forfè la maffitna par- 
te de' pofleffori , perchè poco, o nulla in- 
tendono, ed egualmente curano la buona } 
cultura delle campagne, il tutto ciecamen- 
te fi crederanno. Infili* ager , mi (ia qui 
lecito ripetere quell'aureo infegnamento di 
Columella , cujur Villicut m*g'jtrum non 
audit , fed docet . Sarebbe utiiitlimo, ed al 
fegno maggiore neceflario per la noftra-* 
Tofcana il penfar di propofito ad ingran- 
dire 5 ed afficurare quella branca di com- 
mercio, farebbe faciliflìmo il farlo , ma per 
tutti gli addotti motivi , io temo , che noa 
ft ne tarà nulla. Averò io dunque gettato il 
tempo, e la fatica: ma non perderò per 
altfo il piacere , ed il contento d' aver 
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tentato d'additare una ftrada, ed un mei- 
zo de* più valevoli ad accrefcerc la feli- 
cità della Patria. 

Ma è tempo di paflare ad efaminar 
brevemente l'altra ricerca del noftro Pro- 
blema • 

Libertà da conceder fi dal Sovrani 
al commercio de* Vitti. 

« 

CAP. XUL 

Quale debbe eflere la cura della Pubblica 
Autorità per promuoverei dilatare, econ- 

. fcrvare il commercio efterno de* Vini 
fcani « 

Cco I* altra dimanda del Problema , la 
quale ha origine , cred' io , da una fal- 
la idea , che generalmente formano gli Uo- 
mini della Pubblica Autorità . Ciafcuno per 
lo più vorrebbe , che 1* autorità foccffo 
tutto, purché facefle, e difponeflc a fen* 
fo noftro, ed a feconda de' noftri voleri. 
Ogni momento , e per qualunque co fa-, 
fi fentc per le bocche di tutti , ci ver* 
rcbbe una legge ^ bifognerebbe ordinare , pre- 
fcrivere) proibire ec. Conuderate quante Leg- 
gi mai ci vorrebbero per contentare la_. 
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moltitudine , giacché in quefto genere di 
cofe , può dirfi con turta verità Qupt ho* 
tniaer tot fententiae. Sentiamo a quefto pro- 
pofito Pfiluftre Murchefe di Mirabeau. En 
general , die' egli , ebacun VQudroit que V au- 
tbor'tè fit tout pourvu qu y elle fit et notre 
fautaìjtè) et V autbor'ttè aujjts voudroit tout 
fatte mah a la fienne comme de droit; et 
c % cfi là ce qw embrouille tout danr les Sto- 
cìetèt. La oouvrain-tè n a d? rejfort que 
composi de troit pjrtier , i. veiller a l* in* 
(truttion^ 2. à la dejf:nfie , et proteftioru. 
de tuttes les proprietè >/ , 3. a V entretien , 
et V amelioration du patri moine public; paf- 
sè cela elle ne peut rien fair e fans cw- 
pie ter d 9 ou rèfulte bientQt vexation* 

In fequela di queftì principi poco dun- 
que ha da fare nei cafo noftro la Pubbli- 
ca Autorità, oltre il concedere > e man- 
tenere al commercio de' Vini la più perfet- 
ta libertà. Non d'altro che della libertà 
ha bifogno qualunque Commercio. Qoefta 
ne è V anima , quefta gli ferve della più 
gran protezione , e folo all' ombra di lei 
nafee, fi fà grande , e fi conferva . L<l* 
Compagnie Inglefi > e P Olandefi furono 
tutte fondate da privati Mercanti fenza_» 
avere ne' loro principi che un d ploma de* 
Sovrani , ed affai fcarfi favori • La fola 
libertà le ha ingrandite talmente 3 che non 
$he di fc ftelTc può dirfi , che fono di que- 

K z gli 



gli (tati, c patroeinio y e foftegno. 

Quefto nome di libertà nel Commer- 
cio altro non fignifica che circolazione li- 
bera 5 comoda, ficura delle materie com- 
merciabili. Affinchè goder pofla di quefta 
libertà il commercio de* noftri Vini con- 
tiene, che l'Autorità penfi a tor via tutte 
le cagioni tìfiche , e morali , che arrcftar pof- 
fono , o ritardare la libera circolazione de* 
medefimi. Per quefto la prima cofa a cui 
convien penfar di propofito fi è di faciH- 
tarne il trafporto . Ben può comprendere 
ognuno quanto difficile , e pericolofo fia 
il trafporto de 1 Vini, fe non fi abbiano buo- 
ne ftrade, comode, ftabili , e ficure. Nel- 
la noftra Tofcana fi è molto penfato , e 
faggiamente a dire il vero , alle ftrado 
regie, e principali; ma troppo intanto fi 
fon trafcurate le traverfe , e vicinali . Pel / 
commercio eftcrno de' noftri Vini , i quali 
s' han da cavare in gran parte dalle col- 
line , e da* poggi, fon quefte della maf- 
fima importanza; eppure moltiflimi luoghi 
o hanno ftrade impraticabili , o ne fono 
affatto mancanti. Non fi può far commer- 
cio ove fieno impoffibili i trafporti , ed 
ove fieno difficili, e difaftrofi fi làcrifica 
la maggior parte del guadagno , oltre il 
danno , che ne rifulta all' agricoltura con 
torle e gli animali , -e le braccia . Gli 
uomini, e le beftic occupate a far vetture 
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non lavoran le terre, Bifogna dunque pen- 
fare ad aprir delle ftrade, a far de* ripa- 
ri per F acque , a coftruire de' ponti , ed 
ove fia poflìbile fcavar de' canali, inalza- 
le degli argini , render navigabili i fiumi ec. 
Ghe gran vantaggio farebbe per quello com- 
mercio , fc render fi poteffe navigabile 
P Arno a Levante della Capitale , come 
lo è a Ponente. Sarebbero certamente, io 
lo veggio bene, gravofiifime tali fpefe, ma 
farebbe anche tanto grande il vantaggio, 
che il pubblico tutto potrebbe di buon 
genio concorrere a farle. 

Bifogna quindi avvertire che i diritti , 
c le gabelle , fe fi abbiano da pagare in_* 
più, e diverfi luoghi, fervono di un gran 
ritardo alla circolazione. Il tempo, dice il 
celebre Abate Genovefi , è la cola più 
preziofa, che abbia il commercio, e quefti 
ritardi la fanno perdere qua(i fempre con 
grave difeapito. Tante Dogane intermedie 
fon dunque dannofiflìme al Commercio. Non 
darebbe lo fteflb prodotto una fola all' ufei- 
ta, e con maggior profitto del pubblico 
erario? 8ò che mi fi dira, che quefti di- 
ritti fon piccoliflìmi , e quafi infenfibili j 
ma quefto non fa che non fi turbi intan- 
to il moto, e la libertà del commercio. 
Molti vi fono che vorrebbero pagare piut- 
tofto il doppio in una fola , che la me- 
tà in dieci volte* Una maggior facilità , 
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c $ fe è lecito chiederlo, una qualche di- 
minuzione de' diritti fu' Vini che ranno fuo- 
ri renderebbe più libera la circolazione, 
e quindi fi farebbe deliramente più gran- 
de il commercio, e per confeguenza fi ac- 
corcerebbero i prodotti delle Dogane. Il 
gran Miniftro d'Enrico IV. con diminuire 
di cinque milioni l'impofizione accrebbo 
di più di quattro milioni l'entrata. 

Niuna cofa per altro è p ; ù neceflaria 
per promuovere, e confervare urta grande, 
e pronta circolazione quanto la fede pub- 
blica, titillanti dice Cic. , vebmentius 
Bempubl. contine^ quam fides. La fede man- 
tien viva l' amicizia de' CHtadmi fra l°r?> 
falva la riverenza delle Leggi , de' patti, 
delle promefle , fà profperare le arti, e 
g-andiofamente moltiplica il traffico. Io non 
so fe fra rutte le materie commerciabili 
ve ne pofla efTere alcuna più foggetta-. 
alla man:anza dì quefta fede, quanto quel- 
la di cui fi tratta. Noi non dobbiamo an- 
dare a cercarne gli efempli fuori di cafa; 
gli abbiamo quafi continovi 5 e giornalieri 
nello fteflb poltro inrerno commercio. Ma 
come porci rimedio? Ove non operino le 
Leggi della natura , poco ordinariamente 
fuol giovare la forza delle Leggi politi» 
ve. lì cuore dell' Uomo è una piazzai 
d'infinite, e varie pa(Tioni. L' interelTe per 
lo più lo domina fopra tutte , e più di 
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tutte induce gli Uomini a mancare alla-* 
pubblica fede non per altro fe non perchè 
egli è maPintefo da tuta, Ciafcuno fi po- 
ne d'avanti agli occhi il fuo folo priva, 
to interefle nulla curando quello di tutta 
la focietà ; e quindi foio hanno origino 
le mancanze della pubblica fede. L' irru- 
zione de* popoli alla dottrina dell'Ordine 
naturale, ed eflenziale delle Società unita 
all' iftruzion religiofa pot.ebbe illuminare 
il pubblico, e far conofcere ad evidenza) 
che non fi può feparare giammai il pri- 
vato dal comune interefle fcn^a precipi- 
targli amendue. Ben chiara ci fi prefen- 
ta quella verità per le mancanze di fe- 
de, che fi commettono nei commercio di 
cui fi ragiona. Se nioifo dal privato fuo 
mal' intefo interefle manchi di fede il ven- 
ditore di prima mano , o vogliam dire il 
pofleflbre , e' perde (icuramente lo (paccio 
de' fuoi Vini , ed ecco rovinato nel fuo 
privato interefle il pubblico ancora pel dan- 
no, che ne nfente il commercio: Se man- 
chi il Mercante perde le comm ffioni: fe 
manchino le perfone intermedie ncceifarie 
per Tefercìzio di un tal commercio, per- 
dono l'occafioni de* loro impieghi, e de* 
lavori , ed ecco fempre egualmente rovi- 
nati gl'interefli comuni. B:n imefa quella 
grande evidentiffìrna verità, e forgiatala-, 
giuda idea di quelle gran parole Bctu* 
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agevole cofa fia il diminuire 
almeno , Te sbandire non fi potranno del 
tutto le mancanze alla pubblica fede* 

Ma poiché per la corrotta natura no- 
Ara anche in una eulta , e ben iflruita Na- 
zione vi faran fempre molti non bene av- 
vezzi a conofeerc f e praticar la virtù , 
ove fi trovino, e fi fcuoprano quefti delit- 
ti * la Sovrana Autorità non dee ripofare 
fulla fola iftruzione, ma dee procedere al- 
le pene proporzionate, e più acconce a_, 
correggere , e tenere in freno i mancanti. 
Non vi debbe eifere indulgenza , nè con- 
defeendenza ne' delitti di fede pubblica; fi 
tratta di procurare , e di confervare la 
ficurezza, e la felicità di (urta la Na- 
zione . 

v ±Jtgr e filone pèlle ftrade. 
CAP. XiY r . 

PRima di pattar' oltre , giacché mi è 
occorfo poco fopra di parlare inci- 
dentemente di ftrade , mi fia di grazia per- 
metto di prolungarmi alquanto fu quella 
materia tanto importante pel commercio 
de' Vini, affine di efporre alcune mie idee 
già da me fol di paifaggio ed in parto 
accennate ne' miei Penfieri fopra l'agricol- 
tura, 
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tura, le quali fe fieno generalmente adot- 
tate | pare a me che pofsano apportare^ 
de' gran vantaggi a tutta la Società • 

Le fpefe qcceflarie per fare , ridurre, 
lifarcire , e mantenere le pubbliche ftrade 
non poflbno non elTere, come ognuno può 
di leggieri concepire, grandiffime , e fono 
per confeguenza da confiderai la princi- 
pale cagione delle comuni gravezze . E 1 
dunque di fomma importanza il prendere 
un regolamento, mediante cui giunger fi 
pofla a procurare a' popoli il maggioro 
poflìbil comodo di ftrade colla maflima 
potàbile economia . Io non voglio ftare_> 
ad efaminare in dettaglio il iìftema che 
fi è tenuto fin qui; o buono, o reo, o 
bene, o mal diretto, ed cfeguito che egli 
li fofle, certa cofa è che le irv -ifizioni 
per le fpefe delle ftrade fon^ da 
per tutto eccedi vamente gravofe>, e e* j non 
oftante i popoli o fon mancanti delle ftra- 
de neceffarie , o le hanno avute preffo 
che impraticabiH. 

Un così grave feoncerto non poteva 
Scappare di vifta ad un Principe il lumi* 
nato, che pieno d'amore, e di tenerezza 
pe' fuoi popoli veglia le notti , ftudia , ri- 
cerca, intende, fi affatica per trovare, ed 



loro felicità . Lo ha egli dunque ben co- 
nofeiuto , e riflettendo faggiamentc che il 
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miglior Governo economico delle Comuni- 
tà debbe eflere a cuore più che a qua- 
lunque altro a chi vi ha il maggiore in- 
tere (Te, ne ha egli perciò confidata V ani* 
miniftrazione, ed in confeguenza la cura 
delle ftrade alle ftefle refpettive Comuni- i 
tà. Voi, dice l'ottimo Principe, meglio 
di me, e de* Magiftrati già deftinati a di- 
rigere quefto dipartimento , conofeete i luo- 
ghi j c le ftrade de'voftri di tiretti, voi le 
dovete battere, e le battete giornalmente, 
a voftro carico ne è tutta la fpefa, e vo* 
ftra ancora è giufto che ila tutta la cura 
di rifarle, o ridurle a voftro fenno, di 
rifarcirle j di mantenerle . Ecco il faggio, 
il buono, il vero Padre de' popoli, di cui 
con tutta ragione pieno di maraviglia » 
quali invidiando un tanto Principe aila 
Tofcana và continovamente ripetendo que« 
fte enfatiche efprefliom un illuftre Patronag- 
gio della Francia : Qtf $nt fiit g Dieu Ut 
Tofcanr pur meriter le Pànce , q i? il leur 
a donne . 

Dalle Magiftrature comumtative dun- 
que dipende tutto il regolamento delle 
ftrade, il quale e per la neceQità di cui 
elle fono , e per la grande fpefa , che ap- 
portano, debbe eflfcre cecamente ii pri- 
mo, e più premurofo oggetto di tutti gì* in- 
dividui componenti le refpettive Magiftra- 
ture.Nonè da dubitare , che oca (ia ben co« 
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nofciuta quefta verità , c che non fia con- 
feguentemente per impiegarli tutta la dili- 
genza per prefeegliere quel fi (tema , che 
farà trovato , e giudicato migliore , e più 
profittevole: ciocché per altro è tanto dif- 
ficile a riufeire quanto ne è grande T im- 
portanza . t penficri eh* io ardifeo qui fug- 
gerire potrebbero per avventura fervirc a 
bene indirizzarlo. 

Le ftrade fono la principale, e più pr^zio- 
fa parte del pubblico Patrimonio. Rifletta dun- 
que ogni Magiftrato , che fi tratta d' affare 
pubblico il più premurofo, ond' è , che altro 
non debbe averti in veduta, che il pub- 
blico bene. Se fi voglia operare a fccon- 
da de' propri privati interefli , fe fi penti 
a cercare i proprj comodi fenza riguar- 
dare al vantaggio comune, non fi può far 
che del male a fe llefli , ed a tutti . Gon- 
vien rammentarti ciò che è già detto nel 
precedente Capitolo; gì' interefli d'una So- 
cietà non poffono fepararfi , fono efli mai 
fempre comuni a tutti , ed a ciafeheduno. 
L' intereffe pubblico dunque è ancora in- 
tereffe privato. 

L' intereffe pubblico nella materia di 
cui fi tratta conlìfte nel prendere un fifte- 
ma il più atto a ridurre le ftrade nel mi- 
glior grado poffibile, ed a mantenerle col- 
ia minore fpefa poffibile • Se fi pretenda 
di mantenere in numero, ed in fpecie 
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tutte le ftrade , e viuzzi , e traverfe , 
feorciatoje , che fi mantenevano nell* anti- 
co fiftema, faranno ferapre gravofiflìme, e 
forfè maggiori che prima le impofizioni, 
e quel che è peggio fenza prò , perchè 
i Popoli fi troveranno fempre fenza ftra- 
de come fono (tati fin qui. Ben dice un 
noftroproverbio 3 che meno ftringe chi trop- 
po abbraccia. Non è, né farà mai jx>f- 
fibile in una Comunità il mantenere ìrl» 
buon grado una gran molti plicità di ftrade* 
Nel tempo che una fi rifarcifee , vanno 
cent' altre in rovina ; e tanto più debbe 
ciò accadere fe fi voglia profeguire il fo- 
lito coftume di afpettare , e rapporti , c 
vifite, e relazioni, e decreti ec, per qua- 
lunque anche minima mancanza. 

Quello dunque che a mio parere in 
primo luogo dovrebbe farli dalle Comuni- 
tà fi è di moderare, e ridurre il nume- 
to delle ftrade . Per ben riufeire in que- 
fta operazione bifogna elaminare le ftrade 
tutte popolo per popolo, e farne una di- 
vifione, o feparazione. Ecco ciò ch'io ne 
penfo . 

Le ftrade generalmente parlando altre 
fono di puro comodo, altre di neceflìrà. 
Le ftrade di neceflità pare che fieno da 
confidersrfi unicamente quelle , che fervo- 
no al tiafporto, e a dare sfogo ai prò* 
dotti di ciafeheduo popolo , o conducane* 
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cfle alla Città , o a Cartelli , ed altri luo- 
ghi popolati , e di mercato . Le ftrade di 
puro comodo fono da confiderai le tra- 
verfe, o feorciatoje , e tutte quelle che 
guidano da un popolo all'altro , da una-, 
cafa all'altra. Io fono di fentimento, che 
le fole ftrade di neceflìtà debbano effere 
a carico delle Comunità , perchè qucfto 
fole può dirfi, che formano il Patrimonio 
pubblico fervendo a tutti , ed a ciafchedu- 
no degl'individui dei refpettivi Popoli, e 
quel che è anco più valutabile, con faci- 
litare il trafporto de* prodotti > e delle ma* 
nifatture promuovono fempre più V agricol- 
tura, e l'arti tutte, e producono vantag- 
gi ineftimabili a tutta la Soc; età . Sarebbe 
certamente, io lo veggio bene, lodevolif- 
iima cofa, e vantaggiofa il tenere aperte 
da per tutto delle ftrade di comunxazione ; 
ina perchè s' ha egli da aggravare il pubblico 
per fcrvizio di pochi particolari? 40.30. ca- 
le d'un Popolo poffono talvolta efigere-/ 
tante traverfe , tanti bracci di ftrade : non 
è poflìbìle aver l'occhio a tutte, non la 
mano pronta ai bifogni , non fupplire a 
tante fpefe. Così non fi avrebbero nè lo 
ftrade di comodo, nè quelle di neceffità, 
o fi avrebbero tutte impraticabili, come è 
jeguito, e fegue attualmente. E dunque 
d' interelTe pubblico che quefte ftrade fie- 
no a carico di quei che le han da bat- 
te- 
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tere , ed ai quali elle fervon di comodo. 
In tal maniera fi darà luogo alle Comuni- 
tà di pot^r fubito penìare più fedamen- 
te alle (trade di neceffità, le quali etfen- 
do per ogni popolo indifpenfabiii , ovo 
non fi trovino in buono (iato meritano ed 
efigono il più pronto focqorfo. 

Ogni popolo può aver bifogno d' una 
o due (trade al più , le quali , come è già 
detto, conducano alia Città, e ad altri luoghi, 
ove trovili abbondante , e ficuro lo fpaccio 
de' prodotti . Quefte poi convien guidarle 
fino ai centro, o ad altro luogo, che riefea 
il più comodo alle cafe tutte de' refpettivi 
popoli , riducendole nel miglior grado po& 
fibile lenza riguardo alcuno alla (pela . Chi 
più fpcnde manco fpcnde, dice un noftro 
proverbio, ciocché fe è mai vero lo è fi- 
diramente in quella Torta di lavori • Se fi 
voglia tenere il coftume praticato fin qui 
di rifarcire or quà or là , ed a pezzi , e 
brani le ftrade , con fare de' Lavori prov- 
vifionali, c con fargli efeguire alla cicca 
da' Lavoratori , e Capimaeliri di ftrade, V in- 
tercrTe de' quali è , che elle fieno fempre 
in rovina, non fi vedranno mai migliora- 
te le condizioni de' popoli. Bilbgna dun- 
que procurare , che i lavori fien fatti col- 
la maffima poflibile (labilità , e perciò quan- 
do fi prende a rifarcire , o riattare una.» 
ftrada non mai dorrebbe farfi con lavori 
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ài compenfo, nè dovrebbe mai abbando- 
narli, finché non è tutta perfettamente 
compita, tifando fenpre ogni attenzione} 
ed impiegando ogni mezzo perchè fia ridot- 
ta più comoda , ed ancor carreg^iabilo 
ove la natura de' luoghi il permetta. Per 
quefto non bi fogna fpofarfi , e legarli agli 
antichi (iti, nella fcelta de' cjuali non pa- 
re che fieno flati molto £rl ; ci i noftri mag- 
giori. Le ftrade regie pavidamente riatta- 
te, o rifatte ne fono un efempio. In fine 
fe nei refpettivi popoli fi trovafle uno, o 
più poflertori che volerTero affumere i la* 
vori delle ftrade de 9 loro diftretti , io pen- 
fo che a quelli , e non ad altri vadano 
confidati, imperocché avendoci elfi per tut- 
ti i titoli il maggiore intereffe, è fperabi- 
le, che più d'ogn' altro impiegheranno la 
ueceffaria attenzione; onde riefeano della 
maggiore (labilità» 

Forfè taluno fi figurerà che quella-» 
imprefa ria per riufeire ccccflGvamente di- 
fpendiofa, e che in confeguenza poifano 
farfi tempre più gravofe P imposizioni nel 
tempo che i poffeflbri, i popoli fi trove- 
ranno obbligati a rifarcire , e mantenere le 
ftrade di comodo. Ma non farà certamen- 
te così grande la fpefa come uno fe la 
figura , o fc pur ftrà grande , fi può per 
altro ridurre non tanto ienfibile, e potreb- 
be riTcrc in fine per breve tempo , purché 
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fi voglia adottare il metodo eh* io vado 
a proporre 

Non è potàbile ridur bene, ed in bre» 
ve tempo le ftrade tutte di una Comuni- 
tà, ancorché fi prendano di mira le fole^ 
neceflarie . Bifogna dunque prendere a ri- 
farcirne una porzióne Tanno, e ben farebbe 
il determinare la fomma da fpenderfi an- 
nualmente in quefti lavori . Se ciò fi fac- 
cia fi potrà ancora determinare la fomma 
dell' impofuione , donde ne feguirà che que- 
llo pefo potrà renderfi men fenfibile; re- 
neranno meno feoncertati i polTeffori , i quali 
avranno la notizia ficura dì ciò che debbon 
pagare annualmente, fuori di qualche cafo, 
in cui venifle laneceffità d*accrefòer l'impo- 
fizione, ciocché per altro non dovrebbe 
farfi mai fenza 1' approvazione del Magi- 
fìrato;e, quel ch'io valuto più di tutto, 
fi toglierà ogni arbitrio a certi Miniftrt 
fubalterni, ed agli eftenfoji del Dazajolo, 
non pochi de' quali, contro le ottime in- 
tenzioni del Sovrano , fenza bi fogno ve- 
runo, con fini (travolti negli andati tempi 
fi fon prefi la libertà di far crefeere a 
loro arbitrio con fomma ingiuftizia l' impo- 
fitori, facendola da veri tiranni, e per. 
fccutori de' popoli, eifi, che da' popoli me- 
defìmi ricevono una affai decorofa merce- 
de, per eiTtrne i difenfori,e cuftodi. Ma- 
lora all'avidità, ed ai maP intefo orgogli* 
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di limili efattori, che nel voler comparire 
zelanti Miniftri, ed attenti economi , tra* 
difcono il loro Sovrano, e rovinano il Pub- 
blico Patrimonio , mentre rendono a rovi- 
nare i proprietarj , i colriyatori , e lavo- 
ratori , e con cff\ le campagne tutte , ef- 
fetti ficqrj della loro mal' augurata arbi- 
traria efazione. Aprano dunque gli occhi 
fu quefto propofito fpecialmente i Magi- 
ftrati delle refpettive Comunità , e non Ta- 
fano la menoma libertà a tal foru di 
Miniftri , che fono veramente il flagello 
de' popoli y ed i più fieri nemici della-, 
pubblica felicità* 

Con quefto metodo ognuno ben ve- 
de , che l'impofizione può renderli non mol- 
to gravola ; e quel che è più , anziché ve- 
derla moltiplicare, potrà col tempo diminuirli, 
fe dopo d'aver rifarcite le ftradc, ti pren- 
derà la rifoluzione di confegnarle ai re* 
fpettivi popoli , con che debbano elfi pen- 
fare a rimediare ai piccoli mali, che via 
via fi fcuopriranno, non dovendo la Co- 
munità in corpo concorrere a nuovi ulte- 
riori rifarcimenti , fe non fe nel cafo di 
rovine di ponti , di fpallette , di mura , 
di frane ce , o d' altri danni che e fige (Te- 
lo Laftricatori, e Muratori > e che por- 
taffero grave fpefa. A quefti piccoli ri- 
farcimenti dovrebbero obbligarfi i conta- 
vini confinanti alla ftrada , e gli altri , che 

L dan- 
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danno, e che ricevono gli icoli ancorché 
non confinanti. 

So che mi fi dirà non eflere da ob- 
bligarli a quelli lavori i contadini , non ef- 
fendo ben fatto, nè giufto che refti così 
aggravato un ceto tanto ncceflario, e pre- 
ziofo. Al che io rifpondo in primo luo- 
go che quello farebbe un pefo di poco , o 
niun momento, mentre certi piccoli mali, 
de' quali io intendo di ragionare , in poche 
ore ordinariamente fon ri farciti : ciocché 
potrebbe farfi comodamente, e fenza feon- 
certo alcuno dal contadino, s* e'prendeffe a 
riveder la ftrada in certi tempi, ne' quali fi 
trova feioperato, nè impiegar può 1* opra fua 
nel podere. Replico in iecondo luogo che 
fe godono i contadini, e battono egual- 
mente anzi più d'ogn' altro quelle ftrade 
pattandovi quafi giornalmente colle loro 
vetture, pare che non fia punto ingiufto 
1* obbligargli ad impiegarvi qualche opera 
per mantenerle in buon grado: tanto più 
che defili appunto fono ordinariamente la 
cagione della maflìma parte de' maii che 
ioftron le ftrade gettandovi , e terra , e falli 
riducendole lo fcarico di tutto il rifiuto 
de' loro campi, con voltarvi tutte l'acque 
delle fogne, e degli altri fcoli, con man- 
tenere, e rendere ftabili i balzi , e ba- 
flioni, col non tener vote , e pulite lo 
foflkttcj che fcrvon di fcolo alle ftrade, 

ed a' 
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ed a* campi ce» Vi fono le Leg^i veglia- 
ti , che obbligano i contadini a tutte que- 
lle operazioni, ma ciò non ottante fono 
effi negligentiflìmi . Io fon di parere che 
quefto piccolo p?fo importo loro farebbe 
1 unico, e vero mezzo per contenergli, e 
ridurgli al dovere • In fine fe ben fi vo-< 
glia rflettere, farebbe quefta la vera, <l> 
lorfe Tunica maniera d* impedire i gravi 
danni j che sì frequentemente cagionano al- 
le ftrade le dirotte, e le lunghe, e con^ 
tinovate piogge , e per confervarle mai 
femprc in ottimo grado. Una -buca, una 
rofa che facciano Tacque con qucfto me- 
todo lubito farà ri farcita . Per certi picco- 
li danni la Comunità non muoverebbe 1 fuoi 
lavoranti ; intanto il male va crefeendo a 
fegno che in breve tempo la ftrada fi fà 
impraticabile , e dove fi farebbe potuta ri- 
farcire in poche ore , ci vogliono poi mot* 
ee giornate. 

Ma , mi fi replica , i contadini nella 
maniera , che hanno mancato alle Leggi fin 
qui, mancheranno ancora in appreflò, fic- 
chè non penferanno nè punto nè poco a 
fare quefti piccoli rifarcimenti , e correre» 
mo in confeguenza il pericolo di render peg- 
giore la condizione delle ftrade. 

Veramente quefta obiezione ha preflb 
di me della forza , imperocché io oifervo 
in una gran parte de* contadini tanta ne» 



gligenza nel rimediare ai danni de' loro 
foderi , dai quali traggon la fuffiftenza, che 
con tutta ragione può ternerfi che non 
trattino egualmente, C peggio ancora le 
ftrade . Io credo per altro che li pollano 
impiegare dei mezzi da facilitare , e for- 
fè render ficura quella operaz onc . Una 
qualche pena pecuniaria , V obbligargli per 
efempio a tutti i danni, c fpefe cagio- 
nate dalla loro negligenza, potrebbe per 
avventura produrre V effetto • Ma vanno 
fcanfate quanto fi può le ; Leggi penali , che 
non fervono per lo più che ad aprire 
delle nuove botteghe a* Tribunali , e Cono 
fempre V origine d' infinite infoflribili vef« 
fazioni. Dunque il mezzo migliore, e più 
ficuro farebbe a mio giudizio l occhio , e 
la vigilanza de' refpettivi Padroni , e de 
loro Miniftri , i quali potrebbero obbligarfi 
a fomrainiftrare ai loro contadini il vitto 
per quei giorni che impiegano in tali ri- 
farcimenti , e lavori : e quindi per impc- 
gnargli fempre più ad elfer pronti , e n? 
filanti, potrebbero proppc loro qualcho 
piccolo premio da difpcnfarfi ogni volta 
che abbiano elfi operato , procurando di 
diftinguer fempre i pi\> diligenti . Si fa» 
grifica dai Pofleffori tanto danaro in cofe 
da nulla, fe ne potrebbe pure erogarti 
alcun poco per un oggetto di tanto vari» 
taggio e pubblico > e privato • 

jan^ 



Tanto ardirei proporre fu quefto ri- 
levantiffimo affare. Forfè la penfo male, 
ma forfè anche nói almeno io ho luogo 
di lufingarmene , giacché altri pure ha pen* 
fato quali egualmenre , Come dimoftra il re- 
golamento con nmlta faviezza preferirlo * 
e pubblicato dal Magiftrato del Bagno a 
Ripoli , il quale poco differente dal mio 
progetto harifcoflò i'applaufo, e l'approva* 
zione di tutti* 

Vremj ed onori iaaffegnarfi a chiun- 
que s'impieghi in promuove- 
re il commercio de' Vini . 

CAP. XV. 

M.A per promuovere più efficacemente 
un commercio di così gran confeguen» 
za pel noftro Stato , non iareòb' egli con- 
veniente , che fi proponeffcro ancora de* 
premj? Veramente, fe fi efara : ni bene que- 
fta bifogna , non pare che il prem o ci 
debba aver luogo \ imperocché o fi confi* 
derino i Pofletfori , che efitano i loro prò- 
dotti, o i Mercanti, che procurano e ri. 
cevono le commiffioni , iunno pur troppo 
aroendue il loro premio, i primi nello fpac* 
ciò più facile, e più decorofò de* loro Vi* 
ni, i fecondi nel guadagno, che ordina* 
riamente affai rifpetubile produce loro il 
commercio . M* 
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Ma perchè, come faggiaraente ofiferva 
il Barone di Verulamio, non avvi mez- 
zo alcuno tanto valevole a follecitare gli 
Uomini alle beile, e grandi imprefe quan- 
to il premio, e l'onore, e dappoiché fi 
tratta quivi di dover inconvnciare dall' im- 
prefa di molti grandi, e difpendiofT lavo- 
ri di Vigne, e d'altre coltivazioni per ac- 
crefeere la quantità de' Vini, e fi tratta 
di dover mutare fiftema nel manipolargli 
per migliorarne la quantità , ond* è che , 
come ognuno ben vede, fi dee combatte- 
re , e vincere un coftume tanto invetera- 
to , e quel che è anche pù, d'uopo è in- 
durre i noltri .Poflcffori a penfare ,* invigi- 
lare, ed agire ancora da per fé ftefli , ed 
a fare di grandi fpefe , alle quali , ficco- 
me poco affezionati ali' agricoltura, non 
fon punto inclinati , io fon perfuafo chs_> 
farebbe pregio dell'opera il proporre e pre- 
mi , ed onori . Non vi volle che un premio 
per muovere l' Inghilterra a render fruttifere 
le fue tenute in maniera , che ove prima 
era ella foventc ccltretca a provvederci da 
altri regni della fuffittenza , ben prefto fi 
ritrovò in flato di provveder gli firanicri 
in grande abbondanza . Io non credo di 
dover a quefto propofito preferiver rego- 
le, o fare progetti ; pure mi farò lecito il 
dir qualche cola • 

' Gli 
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Gli onori fi^ difpenfano dal Sovrano, 
nè gii mancano mezzi , ed occafioni da ono- 
rar la virtù, il merito, e le bell'opre de* 
fuoi Cittadini. Non è un' opra degna d* ono- 
re T impiegarli in far profpcrare , ed in- 
grandire Parte dell'arti qual' è l'agricolo 
tara? Il Renante Monarca di Svezia ha 
iltituito un Ordine per poter onorare chiun- 
que fa distinguerli in coltivarla . Qualche 
premio ancora potrebbe affegnarfi dalia So- 
vrana Autorità, ciocché fi efeguifce dal no- 
flro ottimo Principe colla noftra Accade- 
mia de' Georgotìii . Anche le refpettivo- 
Comunità, nelle quali efeguite foffero le 
nuove rcfpettive coltivazioni , e le vigne, 
ficcome quelle che farebbon le prime a ri- 
fentirne i vantaggi , potrebbero difpenfar- 
ne. I PolTelTori medefimi dovrebbero pro- 
porre un qualche premio a' loro Miniftri 
di campagna 3 che dilfodafiero , e fcaifaf* 
fero de' terreni infruttiferi per crearvi del- 
le vigne , e che s'impegnaliero a ben cu- 
flodirle , e farle fruttare (i) . 

In fine la noftra Accademia d'agricol- 
tura fe ridur fi potefle in (iato di farlo 
dovrebbe ella pure difpenfare de'premj a* 
più fruttiferi lavori , e coltivazioni , non 

L 4 men- 
ti] Uno dei mezzi da impiegarti per ottenere più 
facilmente dai Miniftri di campagm r opera necef- 
faria al noftro proposto (areLbc 1' ammettergli alla 
partecipazione degli utili che fi traeflero dalle nuove 
vigne; per efenapio affinar loro un 6» c un 8. per ioo# 



ìrg _ . _ _ 

Tneno 77h7T'~p^ utili progetti , e fco- 
perte, e foprarutto alle lezioni , ed ali 
irruzioni economiche , nelle quali tanto 
poco verfati fono i hoftri PofTeflbri , e di 
cut nulla affatto conofeono, nè intendono 
i Popoli , donde ne nafeono in ogni ran- 
go di perfone tante indi (crete, ed irragio- 
nevoli qoetelé contro la fola fagg ; a> la fo- 
la giufia Legislazione opportunamente adot- 
tata, e coraggi ofa mente a comun benefi- 
zio foftenuta dal noftro illuminato Sovra- 
no, La Società dell'Arti, Manifatture , e 
Commercio dell* Inghilterra difpenfa ogni 
anno una rifpettabile quantità di premj , 
gran parte de* quali tocca all'agricoltura. 
Ella è in ftato di farlo, perchè è com- 
porta d*un numero confiderabile di Socj, 
i quali pagano l'annua contribuzione di due 
Ghinee, e quattro ne pagano i più ricchi, 
e gran Signori • Merita a vero dire la_. 
noftra ammir zione 1* impegno , con cui 
quefta illuttre Nazione ha prc fo a promuo- 
vere queftó utiliflìmo Iiìituto. Ondici foli 
anni dopo la fondazione dei medefimo fi 
contavano fino a Socj, e nel 1753. 

vale a dire dieci foli anni dopo il fuo 
incominciamento, dall' enunciata colletta fi 
ebbe un entrata di 4614. lire Sterline . 
Tanto ha di forza in quella Nazione il 
Patriottifmo . , 

Io 
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Io sò bene, che non può paragonarci 
il noftro piccolo Stato, ed i limitaci ave- 
ri de'noftri Pofleffori col Regno, e colle 
valle ricchezze de' Cittadini dell'Inghilter- 
ra: ma so per altro, che in proporzione 
qualche cofa potrebbe farli ancora da noi. 
Ma come fperarlo. fe altri rifguardano eoa 
tanto difprezzo, altri con tanto poco d' im- 
pegno foftengono quefto Iftituto fopra quan- 
ti altri mai fe ne portano immaginare uti- 
li {fimo all'umanità? Benché fe troppo non 
mi lufinga il defiderio del pubblico bene, 
io ho ferma fperanza di vedere nelle ma- 
niere pofltoili imitato dalla noftra Acca- 
demia il bel fiftema di quella di Londra, 
medianti le provide cure, e la liberaliti 
del beneficentiflimo noftro Sovrano fempre 
intento a ftudiare, ed impiegare ogni mez- 
zo per felicitare i fuoi Popoli » Nbn po» 
trà fare, che non fi rifquotano a'iummofi 
efempli di lui, e che non prendano in fi- 
ne ad imitarlo i fudditi ancora. 

Kegb ad txemflum tot ut comfonitur orbiì. 

Tb credo d'aver compito l'impegno da 
me contratto col Pubblico , e mi lufmgo 
d' aver dato all' utiliffittio Problema della 
noftra Accademia la più adeguata iòluzio- 
ne, che dar fi polla da chi, non avendo 
fatto che poche > e piccole efperieaze , fia 

©b- 
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obbligato a riportarti all' cfcmpio degli al- 
tri. Quello che a me fembra certo fi è, 
che le mie propofizioni fon talmente fian- 
cheggiate dalle tifiche ragioni , e da molte 
oflervazioni da me fatte replicatamene^ 
per moki anni s e da qualche piccola cfpe- 
rienza ancora tentata , e felicemente riu* 
feita; e quello che è più da valutarfi fon 
confermate in maniera dalla pratica delle 
Nazioni le più attente, e feienti in que- 
lle materie , ed eccitate da tanto tempo 
in quefto commercio , eh' io per me noru# 
faprci dubitare della più ficura riufeita-* 
de' noftri Vini fe fi efpongano a qualun- 
que viaggio , purché fatti fieno , e culto- 
diti colle regole da me propofte. * 

Nè mi fi dica, come forfè più d'uno 
mi vorrà dire , che i noftri Vini non po- 
tran farli giammai durevoli, e perfetti co- 
me quelli di Francia: imperocché, non av- 
vi ragione alcuna da porer Ibfienere que- 
lla propofizione , anzi tutte le ragioni in- 
trinseche dimoftrano chiaramente Toppofto. 
Noi fiamo più meridionali delia Francia , 
Puve dunque debbono acquiftare preflo di 
noi una più perfetta, e Ragionata «iatll« 
lità , e debbono in confluenza produrre 
i Vini più fquifiti, e durevoli , perchè più 
ricchi di principi- E ciò dinoftrato ab- 
baftanza nella prefr me memoria . Se tali 
BOB riefeonoj e non fi può attribuire al- 
la 
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la varetà del clima, ed all' eipofizione dell' 
atmosfera, bi fognerà dunque dire, che di- 
penda dalla maniera di fargli . Nemmen 
la Francia fa rutti eguali 5 e perfetti i 
fuoi Vini : moltiffimi fono quelli che van- . 
no male anche nelle varie Provincie di 
quel Regno 5 come opportunamente oflerva 
il più volte citato Mr. Rozier , ciocché 
non da altro dipende ordinariamente, che 
dalla mala cura che fi prendon nel far* 
gli . In fatti folo verfo la rmtà del pa£ 
fato fecolo fi cominciò a parlare dell' ec- 
cellenza de* Vini di Sciampagna . Ma per- 
chè non eran tali ancor per V innanzi? For^ 
fe fi mutò allora il clima , e le terre di 
quella Provincia ì Eh che non altro che 
l'attenzione, la cura , la fatica di quei 
Popoli nel fare, e cuftodire le loro Vi- 
gne, e nel riformare il metodo di mani- 
polargli, ha prodotto loro, e produce un 
sì bel vantaggio • la Sciampagna non è 
più meridionale dell' libla di Francia, e_> 
della Lorena , ed in quefte due Provincie 
fi fanno i Vini deboli, ed infipidi. Si me- 
ditino quante ragioni fi vogliano per ri- 
trovare la cagione di queita gran divcr- 
fità, molte certamente lene potranno ad- 
durre, ma per altro dovremo Tempre con- 
fiderai come principale ed eiTenziale la_. 
mancanza a* principi > ed alle regole ftabi- 
lite , ed efprefle in quefta qualunque fiati 
Memoria % Gran- 



Grandi , c Poffcflbri deIJa Tofcana da 
voi dunque in primo luogo dipende il prò* 
muovere dilatare , e confervare ii Com- 
mercio efterno de' noftri Vini , il qoalo 
(ebecche penfare, e dir fi voglia da alcu- 
no di troppo piccole id-e , e di troppo 
riftrette vedute fornito ) indubit-tamento 
potrà farfi grande. Penfate, che un fimil 
commercio è capace di produrre alla Patria 
ed a voi tutti principalmente immenfe ric- 
chezze. Tante pendici, tante colline, tan- 
ti poggi lpogliati affatto , ed incufti da_^ 
voi non curati) ed abbandonati come tan- 
te cave di falli, poflbno divenire tante mi- 
niere d'oro. In fine penfute, che quefto 
commercio và a farfi per la Tofcana fem- 
pre più neceifario . Non defraudate voi 
fteffi, le voftre famiglie, la patria d'un sì 
confiderabile vantaggio. Applicate ciasche- 
duno fecondo il clima, e la pofizbne del- 
le voftre tenute le leggi , ed i precetti det- 
tati dai fifici principi, e dall' efperienza, e 
vedrete fe con ragione l'immortale nortro 
Francefco Redi gran Fì!of>fo, e «tan Poe- 
ta fece pronunz are dal Dio del Vino qucll' 
altiflSrao Decreto che 

11 Vin Tofcano fi ogni Vino è il Re . 

Vo|Iia il Cielo , che quefta mia fa- 
tica abbia tanto di forza da fare ne' Pof- 

fcf-- 
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felibri tutti della Tofcana quella imprcflìo- 
ne , che è neceffaria per giungere a: fine 
eh' io mi fono propofto di giovare alhu 
Patria . 



*7J 

INDICE 



DE' CAPITOLI 



CAP. I. N Eceflttà, in cui fi trova lg To* 

Jcana di Jiabilire un Commercio eflerno de* 

ff>»; ~~~ Pag. 2?. 

CAP. II. Kcceffttà di accrejcere la quantità 
—df^Ptnh ^ 
CAI'. II f. DimoftrazioHe ielle fpefe necefsarte 
per creare , e per mantenere una data vi- 

t i K^ffià & migliorare la qualità 
**t Vino . Primo mezzo per farlo . <27 
CAP. V, Scelta dell Uve. Secondo mezzo per 

CAP. VI. Dell* Vendemmia. Terzo mezzo 

rio [* 1 ualità ic% Vmì * 6& 

! P e ,^ a f er ™* nt *z[one t Quarto mez* 
a g P ^fM 1 ?™™ J* qualità dSVinì . -)6. 
CAP. Vili. Della Jvìnatura : Quinto mezzo 
^Pcr ™glior*rc la qualità de 1 Vini. 97. 
CAP. IX. Dell 9 imbottatura : Sejio mezzo per 
migliorare la qualità de 1 Vini. 108 . 

CAB. 



n6 

CAP. X. Cura da averfi per con/ervar fano 
il Vtno dopo imbottate* ny, 

CAP. XI Cura da av rjt de* Vini in occa* 
Jìonc di dovergli /fedir fuori , e /pecialmen» 
te oltre Mare . 127. 

CAP. XII De* Vini /celti. 138. 

CAP. XIII. Libertà da conceder,/? dal Sovra- 
no al commercio de" Vini . 146. 

CAP. XIV. DìgrJJtone /ulle flrade . 152. 

CAP. XV. Prcmj ed onori da a/segnarjt a 
chiunque s'impieghi m promuovere il cm> 
memo de* Vini* 1(5]. 



Di pitize d by Google 



Digitized by Google 



